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Nr. 190. Das Kochbüchlein N. Volks⸗- und Fortbildungd, 


dur Beſchluß der Schulkommiſſion vom 5. Novemd 
und dur) Erlaß Eroßherzoglicher Kreisſchulviſitation 
ruhe vom 3. Januar 1901 Ne. 15 als obligatoı 
Lehrmittel für den Haushaltungd» und Kochunterrich) 
— So. i3= und Fortbildungsjchule ea r 


Karlsrube, dei 12. Januar 1901. 


Das Volksſchulrekto 
G. Specht, Stadtiſchul 
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Vorwort. 


Da man im Laufe des letzten Schuljahres die Vorteile erkannt Hat, 
J die dem Unterricht in den höheren Mädchenſchulen duch Einführung 
eines gedrudten Kochbuches erwachfen find, jo lag der Wunjch nahe, 
dieje Vorteile auch den Volks- und Fortbildungsfchulen zuteil werben 
zu laſſen. Sch wurde deshalb von der Schulverwaltung beauftragt, Die 
bis jet in den Schulen gebräuchlichen Rezepte in einem Büchlein zu= 
fammenzuftellen, damit fie den Kindern wie ein anderes Schulbuch fertig 
in die Hand gegeben werden fünnen. Dadurch fällt in den Volksſchulen 
da3 Schreiben vollſtändig weg, der bis jeßt auf vier Stunden fejtgejeßte 
Haushaltungsunterricht kann mit Nüdjiht auf die große Stundenzahl 
der Kinder etwas verringert werden, und außerdem bleibt mehr Zeit 
für die theoretiſche Beſprechung übrig. Für Die Fortbildungsſchulen aber, 
in welchen da3 Schreiben obligatorisch ijt, wird eine kleine aufjagartige 
° Schreibübung, die fi an die jeweilige Bejprechung de3 betreffenden 
Tages anſchließt und fi) genau an die vorhandene Zeit Halten kann, 
für die Schitlerinnen vorteilhafter und anregender fein, als daS Doch im 
Grunde fich immer gleichbleibende Schreiben der Rezepte, und wird auch 
bier für ein eingehenderes Durchfprechen noch Zeit gemonnen werden. ., 
(Bergl. Verordnung Gr. Minifteriums der Sujtiz, des Kultus 
und Unterricht3 dom 26. November 1891. 8 2.) 
So übergebe ich dieſes Büchlein der Schule mit dem Wunfche, 
e3 möge den Rindern Gewinn und Freude bringen und das Intereſſe 
. am Unterricht mehr und mehr mweden. 


Karlsruhe, den 1. Januar 1901. 
Mathilde Specht. 


—— zur 2. Auflage. 


Mit großer Freude habe ich wahrgenommen, welchen Anklang das 
Kochbüchlein in weiteren Schulkreiſen gefunden hat, ſo daß ſchon nach 
Verlauf eines Jahres eine 2. Auflage nötig wird. Ich habe nun kleine 
Verheſſerungen vorgenommen, ſowie einige neue Kochregeln eingefügt, 
die ſich im Laufe des Jahres ala münfchensmwert herauögejtellt haben, 
jedoch ind die Anderungen nicht jo einjchneidender Nalur, daß nicht 
auch die 1. Auflage, wo fie einmal vorhanden ift, gut daneben verwendet 
werden könnte. Und fo gebe ich dem Wunſche Ausdrud, daß auch die 
2. Auflage eine ebenjo freundliche Aufnahme finden möge wie die exfte. 


Ktarlsruhe, den 26. Januar 1902, 
Mathilde Spedt. 
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Dorwort zur 3. Auflage, 


So raj die beiden erften Auflagen meines Kochbüchleins Bere 
breitung gefunden haben, fo höre ich doch manchmal ein Bedauern 
laut werden, daß die Theorie, die ja befanntlich am fchnelliten ver— 
gejlen wird, fo gar feinen Raum darin gefunden habe. 

Sch habe damals Abſtand davon genommen, meil ich eine größere 
Ausdehnung und jomit einen höheren Preis des Büchleind vermeiden 
wollte. Um nun aber den vielfachen Wünfchen entgegenzulommen, 
babe ich verjucht, in ganz furzer Ausführung die bisher nur als Über- 
ſchriften genannten theoretiihen Beſprechungen etwas zu erläutern. 
Es fol gleihjam nur ein ©erippe defjen fein, was die Lehrerin im 
Unterricht vorträgt, aber. an der Hand diefer kurzen Säge werden ſich 
die Mädchen auch jpäter leichter an all das Gelernte erinnern können. 

Das Büchlein wird durch ein liebenswürdiges Entgegenkommen des 
Verlegers trog der Erweiterungen den bisherigen Preis von 50 Pfeg. 
nicht überfteigen, jo Daß ich hoffe, e8 werde fich auch in der veränderten 
Geſtalt die alten Freunde erhalten und recht viele neue dazu gewinnen. 

Berlin-Friedenau, Dezember 1903. 
Mathilde Specht. 


Vorwort zur 16. Auflage. > 


Es ift dies nun ſchon die zweite Auflage während der Kriegs— 
zeit, und troßdem die Bebensmittelverhältnifje ganz andere find als 
vorher im Frieden, jo habe ich Doch das Büchlein in feiner alten Form 
belafjfen, da man mohl alle dorf, nach dem Krieg nach und nach 
wieder in Die alten Verhältniffe zu gelangen. 

Auch die Preiſe Habe ich einjtweilen nicht geändert, denn fie find 
überall fo verfchieden, häufig wechſelnd und teilmeife ganz unnatürlich 
in die Höhe gefchraubt, daß man augenblidlich Feine Regel dafür auf- 
ftelen fann. Ich habe dagegen eine Reihe von Kochregeln, wie fte 
der jetzigen Zeit entjprechen, in einem Kleinen Kriegsanhaͤng zufammen- 
geftellt, der unabhängig vom Kochbüchlein für 10 Pfg. gekauft werden 
fann. Leider ift es dem Verleger durch den fortgejekten Preißauf- 
ſchlag des Papier und aller Drud- und Buchbinderarbeit nicht mehr 
möglich, den jahrelangen alten Preis von 50 Pfg., fpäter 55 Pfg., 
beizubehalten. Das Büchlein wird in Zukunft 70 Pfg. koſten. 

ch gebe aber der Hoffnung Ausdrud, daß das Büchlein troß- 
dem feinen Weg mie bisher finden und unferer Heranmachjenden weib» 
lihen Jugend Nutzen bringen wird. 


ſtarlsruhe, den 15. Augujt 1916. 
Mathilde Spedt. 
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Vorwort zur 18. Auflage. 


Trotzdem wir nun ſchon ſeit 2 Jahren nicht mehr im Kriegs⸗ 
zuſtand leben, war die Hoffnung auf friedliche Verhältniſſe eine irrige. 
Die Lebensmittelpreife find noch jo ungeheuer hoch und find dabei 
fortwährend fo großen Schwankungen unterworfen, daß ich mich ent» 
jchloffen habe, die Preife der Nahrungsmittel einfach megzulafjen. 
Ich hoffe aber, fie in einer der nächften Auflagen wieder einfügen 
zu können, wie da3 für den Schulgebrauch ja wünſchenswert it. 

An den Kochregeln jelbjt ift nichts geändert worden, es find 
nur einige neue einfache und billige in der Kriegszeit entjtandene 
Hinzugelommen. 


Karlsruhe, den 9. November 1920. 
Mathilde Spedt. 





Theoretifhe Beſprechungen. 


1. Einleitung. 


Die Führung des Hausweſens Tiegt naturgemäß in den 
Händen der Hausfrau. Da die Gejundheit, der Wohlitand, 
die Schaffensfreudigfeit und das fittlihe Verhalten der Familie 
fehr viel davon abhängen, wie die frau dem Haufe voriteht, 
jo follten alle jungen Mädchen vor allem die mancherlei Arbeiten 
der Hausfrau gründlich erlernen, wenn vielleicht |päter auch 
andere Aufgaben an fie Herantreten. Der praftiihe Haushaltungs⸗ 
unterricht in der Schule will deshalb die Mädchen nicht nur 
mit den Anfängen des Kocheng, jondern auch mit den anderen 
Pflihten der Hausfrau möglichjt vertraut machen. Die 
Bubereitung einer zwedentjprechenden Nahrung ilt ja wohl 
die Hauptjache, aber auch der Neinhaltung der Wohnung, 
der Beforgung der Wäſche, der Gejundheit3- und 
Krankenpflege, der Kindererziehung ufw. find Liebe und 
Verſtändnis entgegenzubringen Reinlichfeit und Ordnung 

find zur Ausübung aller Haushaltungsgeihäfte vor allem nötig, 
ferner muß die Frau ſparſam fein; fie muß ftet3 die Ausgaben 
mit den Einnahmen in richtigen Einklang bringen und niemals 
Schulden machen. 1 


2. Herd, Brennnenterial und Geſchirre. 


Wir bereiten unfere Nahrung zu, d. h. wir fochen fie, um 
fie verdaulicher, nahrhafter und mwohlichmedender zu machen. 
Dazu brauchen wir einen Herd, Brennmaterial und Geſchirre. 
Der Herd, in manden Gegenden. auch Kochofen oder 
Maſchine genannt, muß einen guten Zug haben. Der fich innen 
anfegende Ruß muß von Zeit zu Zeit entfernt werden, damit der 
Herd nit raudt; das Nauen kann auch durch ungleichmäßige 
Erwärmung des Kamins entitehen, aladann muß man ein jog. 
Schnellfeuer von Papier und Stroh im Kamin anzünden. Vor 
dem Anfeuern muß der Roſt freigemacht, der Afchenfaften geleert, 
der Badofen ausgekehrt und das Woſſerſchiff gefüllt werden. 
Als Brennmaterial verwendet man Holz, Kohlen, Prek- 
fohlen, Koks und Torf; man richtet fich dabet nach der Gegend, 
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was am leichteſten zu erhalten und für die Ofen am geeignetſten iſt. 
Bet Holzfeuerung beachte man, daß zum Anfeuern leichtes, poröſes, 
zum Unterhalten des Feuers hartes, ſchweres Holz genommen 
wird, Die Kohlen, bejonders Griekfohlen, müfjen vor dem Ge— 
brauch etwas angefeuchtet werden, damit fie nicht ſtäuben und nicht 
unverbrannt durch den Noft fallen. Den Holzvorrat ſchichtet 
man in trodenem, luftigem Raum auf, die Kohlen bewahren 
ihre Hetzfraft am beiten in dunfeln, etwas feuchten SKellern. 

Die Geſchirre, die man in der Küche verwendet, find von 
Holz, Glas, Porzellan, Steingut, gebrannter Erde, Blech, Email, 
Eiſen, Meifing, Kupfer, Zinn, Nidel und Aluminium hergeitellt 
und dienen teild zum Kochen, teil® zum Worbereiten und Aufs 
bewahren der Speifen. In Metallgeichirren focht man Speifen, 
welche jchnell, in irdenen Gejchirren folche, welche langlam 
fochen follen. Gefchtrre, die mit einer Glafur verjehen find 
(emallierte und irdene) müfjen vor dem erjtmaligen Gebrauch 
— Miſchung von Waſſer, Eſſig und Salz ausgekocht 
werden. 


3. Das Waſſer. 


Das Waſſer iſt kein eigentliches Nahrungsmittel, doch iſt es 
Menſchen, Tieren und Pflanzen zum Leben unbedingt nötig. 
Wir nehmen es entweder ald Trinkwaſſer oder in den verjchie- 
denen Nahrungsmitteln in unjern Körper auf. 

Man unterjcheidet weiches und hartes Waller. Negen-, 
Schnee- und Flußwaffer find weih. Duelle und Brunnenwajjer 
enthalten meiſt mineralifche Bejtandteile wie Eijen, Stahl, 
Schwefel, Kalt uſw. Saltwafjer fommt am häufigiten vor und 
wird hartes Waſſer genannt. Dasjelbe ift ein vorzügliches Trink» 
waſſer, fann aber zum Kochen vieler Nahrungsmittel jowie zum 
Waſchen und Pugen nicht verwendet werden. Harte Waller 
wird weich durch Abkochen, durch einen Zuſatz von Soda oder 
doppeltfohlenfaurem Natron oder dadurd, daß man es über 
Holzajche laufen läßt. Man verwendet in der Küche und im 
Haushalt Taltes, warmes, fochendes, in Dampf und in Eis ver» 
wandeltes Waſſer. ⸗ 

ν : wer — * 
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Die Milch ift eines der wichtigsten Nahrungsmittel, da fie alle 
dem Körper nötigen Nährftoffe, nämlich Wafjer, Fett, Eiweiß oder, . 
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Käſeſtoff, Milchzucker, Salze und Kalt in richtiger Zufamı.en- 
fegung enthält. Kindern im erjten Lebenzjahr kann fie als 
alleinige Nahrung dienen. 

Bei ung wird meift Kube, feltener Ziegenmilch verwendet. 

Man untericheidet Vollmilch, Magermild und Butter- 
mild. Vollmild nennt man die Milh in der Zuſammen— 
jegung, wie fie uns das Tier liefert; diejelbe ſieht gelblichweiß 
aus, hat guten Geſchmack und Geruh und Hinterläßt feinen 
Bodenſatz. Ein Tropfen zerfließt nicht auf dem Fingernagel, 
finft aber im Waſſer unter. Magermild iſt die abgerahmte 
Milch, die aber troß des geringen Fettgehaltes als wohl. 
fchmedendes, nahrhaftes und billiges Nahrungsmittel viel mehr 
Verwendung finden ſollte. Die bei der Butterbereitung zurück— 
bleibende Flüſſigkeit heißt Buttermilch. 

Um Mil ſüß zu erhalten, muß fie bald abgefocht werden 
mit Beachtung der größten NReinlichfeit der Geſchirre. Ungefochte 
Milh wird leicht Jauer, im Sommer jchneller ala im Winter; 
der Milhzuder verwandelt fih in Säure und bewirkt das 
Gerinnen des Eiweiß- oder Käſeſtoffs. Aug Sauermild wird 

Käſe bereitet, der flüjfige Rüdjtand heißt Molten. 


5. Getreide. 


Das Getreide, eines der wichtigsten Nahrungsmittel aus dem ’ °; 
Pflanzenreih, gehört in die Ordnung der Gräfer und hat ver⸗ 
ſchiedene Blütenftände: Ahre, Riſpe und Kolben. 

Die verichiedenen Getreidearten find Weizen (Dinkel, 
Einforn), Gerste, Roggen, Hafer, Hirfe, Reis und 

"Mais. /Sie liefern und nicht nur in ihren Körnern ein nüß- 
liches Nahrungsmittel, fondern auch die Verwendung von Stroh, 
Spreu und Kleie ift ſowohl in BE wie Landwirtſchaft 
und Induftrie eine manntgfache., 

Das Samenkorn beiteht aus der unverdaulichen Schale, den 

“ eiweißhaltigen Stleber, dem jtärfemehlhaltigen Kern und dem 

. darin eingeichlofienen fettreichen Keim. 

Die Getreidefamen werden in der Küche ganz oder geichält, 
gerollt oder gequeticht und gemahlen al® Graupen, Grüte, 

Zloden, Gries und Mehl verwendet. Beim Mahlen wird die 

äußere unverdauliche Hülle entfernt, mit diefer aber fehr viel - - 

von ‚dem Dight darunter liegenden Eiweiß ‚oder Kleber, weshalb " : +»: 
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die fee Mahlerzeugniffe nicht jo nahrhaft find, wie die 

gröberen; dagegen find die feineren leichter verdaulich. } 

* Dian bewahrt die ganzen Körner und die gröberen Mahl— 

erzeugniſſe in Sädhen hängend, die Mehlarten in Holzlaften, 

el ober — — an luftigen trockenen Orten auf. 
a‘ — — Korb 77 * — get 


nf 6. Mehl. 


Das feinfte und in der Kühe am häufigiten bene 
Mahlerzeugnis ift das Mehl. Außer den verjchiedenen Getreide- 
mehlen benugt man auch Buchweizen-, Kartoffel» und Hüljen- 
fruchtmehle. - 

Das Mehl dient ung vor allem zur Bereitung des Brotes, 
und wird Hierzu Hauptjählih Weizen» und Roggenmehl 
verwendet; jedoch wird in manchen Gegenden auch Gerſten-, 
Hafer- und Buchmeizenmehl zur Bereitung des Brotes 
genommen. Aus Hafer- und Gerſtenmehl werden Schleim— 
ſuppen, aus Reis- und Maismehl feinere Backereien bereitet. 

Am meiſten verbraucht man in der Küche jedoch das 
Weizenmehl und zwar als Bindemittel bei Klößen u. dal, 
zum Sämigmaden von Suppen, RER und Beigüjjen, zu 
Mehlipetien und Kuchen — 

Rohes Mehl iſt ungenießbar, es wird erit durch Kochen, 
Baden und Röſten wohljichmedend und verdaulid. Gebackene 
Mehlipeiien find verdaulicher als gefochte, geröfteteg Mehl ift 
am verdaulichiten. ) 

Mehl wird mitunter mit Gips, Kreide, Knochenmehl, Schwer- 
fpat u. dgl. verfäliht oder auch mit geringeren Mehlſorten 
vermiſcht. Gutes Mehl ſieht gelblich, nicht grau aus; es hat 
kräftigen Geruch und ſoll beim Zuſammenballen mit der Hand 
nicht zerſtäuben, die Fingerabdrücke ſollen bleiben. 

Größere Vorräte müſſen von Seit zu 3 umgefchaufelt 
rn damit das — nicht ſtickig wir 
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wine Es —— in der Küche meiſt Hühnereier, ſeltener Enten- 
und Gänſeeier zur Verwendung. 

x Das Ei beiteht aus Scale, Eiweiß und Dotter. Ein 

Hühnerei | im — 50 g, wovon etwa die Hälfte 
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auf dag Eiweiß, */, auf den Dotter und */, auf die Schale 
fommen. Die Schale beiteht aus Kalk und it porög, weshalb 
man zum Kochen der Eier nur reine® Waſſer und zum Färben Br 
der DOftereier nur giftfreie Farben verwenden Dad. Das Ei ent⸗ 
hält Waſſer, Eiweiß, Fett, Zuder- und: mineraliide 7 
Beitandtetle; der Dotter iſt nahrhafter als dag Eiweiß. Pr 

X, Man verwendet die Eier als jelbitändige Gerichte und in 
Verbindung mit anderen Nahrungsmitteln. Das zu Schnee ge- 
ichlagene Eiweiß macht die Speijen loder. 

Node Eier in Milch, Wein oder Fleiſchbrühe gequirlt und 
weichgelochte Eier find am verdaulichjten. Harte: Eier find 
jhwerer verdaulid. Sie müſſen gut zerfaut und jollten 

‚nicht ohne Zufag von Salz, Pfeffer, Senf oder Eſſig genojjen 
werden. 

Friſche Eier erfennt man daran, daß jie gegen das Licht 
gehalten durchicheinend find; fie Dürfen nicht ſchwabbeln und 
müſſen in Salzwafjer unterfinten. =. Arne 

Um Eier längere Zeit aufzubeiwahren, muß man verhindern, 
daß Luft durch die pordje Schale eindringen fann, das gejchieht 

durch Beitreichen der Schale mit Fett oder DI oder durch Ein- 
legen der Eier in Spreu, Kalkwaſſer, Waflerglas, Kleie ufw. 
Aprils, Auguft- und Septembereier eignen fi) am beften zum 
Aufbewahren. 


8. Fleiſch. 

Ein fehr wertvolles Nahrungsmittel ift das Fleiſch; es be- 
ſteht aus Mugfelfafern, die durch Bindegewebe zu Muskeln 
verbunden find. Zum Fleisch gehören noch Sinochen, Knorpel, 
Sehnen und Tett. 

Die Beitandteile des Fleiiches find Waffer, Fett, Ei- 
weiß, Leim, Ertraftjtoffe, Salze und Musfelzuder. 

Wir verwenden im Haushalt das Fleiſch der Säugetiere, 
Vögel, Reptilien, Amphibien und Filche, denten aber im all» 
gemeinen, wenn wir von Fleiſch reden, nur an die Hauptjächlich 
aus Musfelfajern beitehenden Teile unjerer Schlachttiere. 

Am Häufigiten wird das Nindfleifch verwende. Man * 
unterſcheidet Ochſen- und Schmalfleifch; erfteres ift das: 
Fleiſch des ausgewachfenen gemäfteten männlichen Tieres, 
letzteres das von jungen Rindern, Kühen und Stieren. Gutes. : 
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Rindfleiſch Hat eine friichrote Farbe, weißes Fett und zarte 
Faſern; alte Tiere haben dunfelrotes Fleiſch, gelbes Fett und 
ſtarke Faſern. 

Kalbfleiſch iſt ſeiner zatten Faſern wegen bald gar und 
eignet ſich, da es leicht verdaulich iſt, zur Krankenkoſt. Die 
Kälber ſollen nicht geſchlachtet werden, ehe ſie 3 Wochen alt ſind. 

Schweinefleiſch iſt ſeines reichen Fettgehaltes wegen 
nicht ſehr leicht verdaulich, mit Ausnahme von magerem 
Schinken, der ſogar von Kranken ſehr leicht verdaut wird. Der 
Genuß von Schweinefleiſch kann gefährlich werden, wenn es 
Finnen oder Trichinen enthält; da dieſelben erſt durch die 
Siedehitze getötet werden, ſollte man Schweinefleiſch nie roh 
eſſen 


Hammelfleiſch kommt an Nährwert dem Rindfleiſch 
am nächſten, es Hat feine kurze Faſern, ein lockeres Gewebe 
und iſt deshalb leicht verdaulich. Um den eigentümlichen Ge— 
ſchmack zu mildern, gibt man bei der Zubereitung etwas 
Knoblauch, Salbei oder Ingwer bei. Das Fleiſch der jungen 
Lämmer iſt im Winter, das des Hammels im Herbſt am ſchmack— 
hafteſten. 

Im allgemeinen iſt das Fleiſch der weiblichen Tiere zwar 
zarter, aber weniger ſchmackhaft als das der männlichen (aus— 
genommen Schwein und Gans). Das Fleiſch junger Tiere ijt 
leichter verdaulih, da der älteren nahrhafter und fräftiger. 
Sehr alie, ſchlecht genährte Tiere liefern zähes, trocdenes Fleiſch. 


9. Kartoffel. 


Die Heimat der Kartoffel iſt Südamerifa, von wo fie ſchon 
im 16. Sahrhundert nad) Europa gebracht wurde; aber erjt 
200 Sahre fpäter hat fie fich bet und eingebürgert und bildet 
jeßt ein bedeutendes Volfgnahrungsmittel, 

Die Kartofiel gehört zu den Nachtichattengewächlen; nur die 
Wurzelfnollen find e&bar, Kraut und Samen. find gijtig und 
deshalb auch nicht ala BViehfutter zu verwenden. 

Die Kartoffel befteht zu >/, aus Waſſer, enthält etwa 
200 Stärkemehl, 1—2% Eiweiß, wenig Buder und 
Salze und fait fein Fett. Aus diefer Zufammenjegung jieht 
man, daß vormiegende Kartoffelkoſt, wie man fie leider in 
vielen armen Gegenden findet, ungefund ift; in Verbindung 
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mit fett⸗ und eiweißreichen Nahrungsmitteln dagegen bildet die 
Kartoffel eine vorzügliche Ergänzung unſeres Küchenzettels, 
denn fie tft ſchmackhaft, läßt ſich rafch und auf die mannigfachſte 
Art zubereiten. ‚ 

Bei der Zubereitung ift zu beachten, daß man gleiche Kar- 
toffeln in Größe und Art ausfuht; man muß fie rein wajchen, 
dünn ſchälen, gefchälte Kartoffeln bis zum Gebraud in frijches 
Waſſer legen und ſtets mit kaltem Waſſer aufjegen. . 

Den Winterborrat fauft man im Oktober, nahdem man 
vorher eine Kochprobe gemacht Hat. Gute Kartoffeln dürfen 
feine tiefen. Seimjtellen, Teine Narben haben und nicht ſchwam— 
mig fein. 

Man bewahrt die Kartofieln in trodenen, Iuftigen, nicht zu 
hellen Kellern, in offenen Riften oder auf Brettern auf. Dan 
muß fie öfter umfchaufeln und bei großer Stälte zudeden. Die 

fih im Frühjahr bildenden Keime entfernt man erjt vor dem 
Koden. . i Er 


10. Gemüſe. 


Die Gemüfe haben an ich feinen Hohen Nährwert; fie be— 
ftehen größtenteil® aug Wafjer und enthalten nur in ganz ge— 
tingen Mengen Eiweiß, Stärtemehl, Zuder, Salze, 
Säuren und flüdtige Die. Jedoch find die Salze und 
Säuren für die Verdauung fehr wichtig und die Gemüfe deshalb 
für unjere Ernährung unentbehrlich. 

Wir verwenden von den verjchiedenen Gemüfepflanzen meift 
nur einen Teil, entweder Wurzel, Stengel, Blätter, 
Blüten oder Früchte. Bei der Yubereitung müſſen die holzigen, 
faulen Zeile entfernt werden. Das Gemüfe wird rafch gewajchen, 
das Abwellwaſſer muß reichlich und gut gejalzen fein. Beim 
Abwellen bleibt der Topf offen. Das Abwellwaljer von Spargel 
und Blumenkohl wird zu Suppen und Beigüffen verwendet. 
Nah dem Abfochen werden die Gemüfe abgeſchreckt. Manche 
Gemüſe, wie Erben, junge Gelbrüben, Bohnen, Rotkraut werden 
nicht abgefocht jondern nur gedämpft. Verſchiedene Gemüle, 
die jih an der Luft färben (Schwarzmwurzel, weiße Rüben) legt 
man nad) dem Putzen in Wafjer oder Ejfigwafjer. Fett und 
Stärfemehl gibt man den meijten Gemüjen in einer Mehl» 
ſchwitze bet. 
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Friſch aufbewahren laſſen ſich nur Wurzel- und Kohlgemüſe 
und zwar in Kellern und in Sandgruben; jedoch laſſen ſich 
viele Gemüfe trodnen oder mit Salz oder Eſſig einmachen. 


11. Fett. 


Wir verwenden in der Küche tierifche und pflanzlide 
Fette, die in mäßigen Mengen den Geſchmack der Speijen ver- 
befiern und die Verdaulichkeit erhöhen. Der Fettgehalt der 
Nahrung muß fih nad Alter, Beihäftigung, Jahreszeit und 
Klima richten, 

Das wohlichmedendfte und verdaulichite aber teuerfte tierijche 
Tett ift die Butter, die roh und ausgekocht verwendet werden 
fann. Margarine oder Kunftbutter wird aus NRindstalg 
bergeftellt. Die übrigen tierischen Zette müfjen vor der Ver— 
wendung ausgekocht werden. Ein jehr gutes Fett ift eine 
Milhung von Schweine- und Rinds- oder Nierenfett. 
(Siehe Butter und Fett auszulaſſen Nr. 163 und 164.) 

Zu den Pflanzenfetten gehören die Ole und die Kokos— 
nußbutter. Die Ole gewinnt man dur‘ Mahlen und Prefjen 
der Dlfamen- und früchte. Man verwendet Raps-, Mohn-, 
Buchel-, Nuß- und Dlivendl, die zur Bereitung von Salaten, 
zum Baden von Fiſchen, Mehlſpeiſen u. dgl. dienen. Die 
Kokosnußbutter erhalten wir von der Kokosnuß. Sie ift 
ein billige3 und ausgiebiges Fett, hält fich lange und empfiehlt 
ſich wegen ihres Mangels an Fettjäuren für Magenkranke. 

Die Fette und Ole werden gut verjchloffen an fühlen, 
trodenen Orten aufbewahrt. 


12. Hülſenfrüchte. 

Unter Hülſenfrüchten verfteht man die reifen getrodneten 
Samen der Erbfen, Bohnen und Linjen; fie find Die 
nabrhafteften pflanzlihen Nahrungsmittel und fommen an 
Nährwert dem Fleiſche gleid,. 

Sie enthalten außer etwa 50°/, Stärktemehl nahezu 25°, 
Eiweiß, dann Zuder, mineralijhe Bejtandteile, wenig 
Fett und Waffer. 7... -7..=» 

Wir verwenden die Hülfenfrüchte ganz, gejhält, ge- 
fpalten und gemahlen; fie dienen zur Herftellung von Suppe, 


Brei, Gemüfe und Salat. Im neuerer Zeit kommen einige 
Miſchungen von Hülfenfruchtmehlen mit Fett und Gewürzen 
in den Handel wie Erbswurſt, Knorr Hüljenfrudt- 
mehle ufm., die den Vorteil der ſchnelleren Zubereitung und 
feichteren Verdaulichkeit haben, doch find fie auch viel teurer 
als die einfachen Hülfenfrüchte. 

‚Die Hülfe ift unverdaulich; durch langes Kochen und Durch- 
treiben werden die Hülfenfrüchte im Körper bejjer ausgenüßt; 
ein Heiner Zuſatz von Ejfig erleichtert die Verdauung. / 

Die Hülfenfrüchte werden über Nacht in weihem Waffe 
eingeweicht, mit weichem faltem Waffer aufgeftellt und müfjen 
langſam mehrere Stunden kochen. Das erjte Kochwafjer von 
Linſen und Bohnen wird feiner blähenden laugenhaften Be— 
ftandteile wegen abgeſchüttet. Salz gibt man den Hülfenfrüchten 
erft zu, wenn fie weich ſind. : 

Beim Einfauif achte man darauf, daß die Hülfenfrüchte nicht 
runzelig, angefrefjen oder ſchimmlig ind. 

Man bewahrt fie in Säcchen an trodenen, Iuftigen Orten auf. 
— 4* u; vJ — * 13. Doſt. ® 

Das Obft, ein ausgezeichnetes Genußmittel, welches erfrijcht 
und die Verdauung anregt, beiteht zu 3/,—t), aus Wafjer; 
außerdem enthält es Zuder, Stärfemehl, Eiweiß, 
u Säuren, Fett, Bflanzenleim und flüdtige 
Ole. 


Nach der Beſchaffenheit der Frucht unterſcheidet man 
Beeren⸗, Stein-, Kern- und Schalobſt. 

Das Obſt wird friſch, getrocknet und eingemacht 
verwendet; außerdem dient es zur Bereitung von Frucht— 
ſäften, Wein, Branntwein, Likör, Eſſig und DL 

Mit Ausnahme einiger Früchte (Quitte, Preikelbeere ufw.) 
fann alles Obſt roh genojjen werden. Haut und Kerne follten, 
da fie die Verdauung erjchweren, entfernt werden. Gedörrtes 
Obſt iſt nahrhafter als frifches, gefochtes verdaulicher als rohes. 

Gekochtes Obſt darf nie in Meffing- oder Stupfergejchirr 
ftehen bleiben, fonft bildet fih Grünfpan. 

Friſches Obft, nüchtern gegeifen, eignet fich gegen Verftopfung; 
getrodnete Heidelbeeren mit Notwein gekocht jind ein iittel 


a 


gegen Durchfall. Fruchtſäfte mit Waffer vermifcht wirken fieber- 
fühlend. Bitronenjaft wird mit Erfolg gegen Halzjchmerzen 
und Rheumatismus angewandt, : 
Nur Kern- und Schalobft laſſen fich längere Zeit frifch 
— und eignen ſich Hierzu nur trockene undeſchädigte 
rüchte. 


14. Eingeweide. 


Ebenſo wie das Muskelfleiſch werden auch die Eingeweide 
unſerer Schlachttiere als Nahrungsmittel verwendet. Zu den 
Eingeweiden gehören Zunge, Lunge, Leber, erz, 
Nieren, Brieschen oder Kalbsmilch, Hirn, Milz, 
Magen und Gedärme. 

Die Zuſammenſetzung der Nährſtoffe iſt der des Muskel— 
fleiſches ziemlich gleich, doch ſind die Eingeweide mit Ausnahme 
von Brieschen weniger leicht verdaulich als jenes. 

Die Eingeweide werden auf mancherlei Weiſe zubereitet; doch 
müſſen alle vor der Verwendung jorgfältig zugerichtet werden. 

Mit Ausnahme von Zunge, Brieschen, Hirn und Kalbsleber 
werden die Eingeweide weniger geichätt ala das Fleiſch, da 
‘alle mehr oder weniger einen Beigeſchmack Haben. 


15. Fiſche. 

Mir unterfcheiden Süßwafjer- oder Flußfiſche und 
Salzwajjer- oder Seefijde. 

Das Fiſchfleiſch Hat diefelben Beftandteile wie das Fleiſch 
der übrigen Wirbeltiere, nur ift e3 viel wajferreiher. Der 
Settgehalt ift ſehr verfchteden; Aal, Lachs und Hering find 
fettretiche Filche, dagegen find Stockfiſch, Schellfiſch, 
Karpfen und Hehtarman Fett. 

"Bei den getrodneten, gejalzenen und geräucherten 
Fiſchen fteigt der Nährwert durd) den Wafjerverluft bedeutend. 
Der eiweigreichite Fiſch iſt der Stockfiſch, der etwa 75% 
Eiweiß enthält. 

Die Fiſche werden gelocht, gedämpft, gebaden und zu ver— 
ichiedenen Fiſchſpeiſen verwendet. Gepugte Fiſche dürfen nicht 
im Waffer liegen bleiben. Ganze Fiſche jegt man in faltem . 
oder warmem, Sijchftüce in heißem Waſſer auf. Fiſche dürfen 
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nicht aufkolhen, ſondern man läßt fie nur ziehen. Fiſche, Die 
gebaden werden, hüllt man mit Mehl, Ei und Weckmehl ein. 

Beim Einkauf toter Fifche muß man darauf achten, daB jie 
feſtes Sleifch, rote Siemen und klare Augen haben, . 


16. Reis. 


Der Neis gehört wie die einheimijchen Getreidearten zu den 
Gräfern, gedeiht aber nur in heißen Ländern. 

Seine eigentlihe Heimat ift unbefannt; er wurde jeit den 
älteften Zeiten in China, Indien und auf den Sundainjeln 
angebaut. Später wurde der Reisbau auch in Agypten, 
Spanien, Italien und zulest in Amerika eingeführt. 

Man unterjcheidet zwei Arten: Sumpfreiß und Berg- 
reis. Erſterer erfordert fehr viel Teuchtigfeit, weshalb der 
Boden fünftlich bewälfert werden muß. Bergreis braucht nur 
bei größter Trodenheit Wäſſerung, ijt aber nicht jo ausgiebig 
wie der Sumpfreiß und gedeiht nur in einigen Teilen Ajiens. 

Der Reis wird immer nah dem Lande benannt, in dem er 
wächſt. Bekannte Sorten find: Karolina-, Mailänder», 
Savas, Bengal-, Madragreis, 

Der geſchälte Reis fommt in feiner Zufammenfegung und 
feinem Nährwert den Kartoffeln näher als unſern einheimijchen 
Getreidearten; er Hat von allen am wenigiten Eiweißſtoffe, 
aber das meilte Stärfemehl. 

Der Heid kommt nur enthüljt, aber ganz oder ge— 
mahlen in den Handel Ganz wird er zu Suppen, Brei, 
Gemüſe, Pudding uſw. verwendet. Das Reismehl ijt weicher 
als die andern Getreidemehle und wird zu Backwerk und jüren 
Speifen benüßt. Aus dem Reismehl wird eine vorzügliche 
Stärke und der zu SHeilzweden dienende Reispuder ge- 
wonnen. 


17. Sago. 


Man unterjcheidet 3 verfchiedene Sorten; den oſtindiſchen 
echten oder Perljago, den weſtindiſchen oder Tapiofa 
und den deutjchen oder Kartoffeljago. 

Der echte Sago wird aus dem Mark der Sagopalme, 
Zapiofa aus der Wurzel der Cafjavapflanze und der deutjche 
Sago aus der Kartoffel gewonnen. 

Spedt, Kochbuchlein. 2 


— 18 — 


Alle 3 Sorten werden auf ähnliche Weife hergeftellt: das 
Stärfemehl wird ausgefhwemmt und mit Wafjer zu einem 
Brei verarbeitet, welcher getrocknet, zerkleinert, gefiebt und ge— 
röftet wird, Der ojtindiiche und der deutjche Sago fommen in 
Form von runden WBerlen, der Tapiofa als Floden in den 
Handel, 

Sago wird Hauptfählih zu Suppen, mitunter auch zu 
Budding u. dgl. verwendet. 

Echten Sago und Tapioka ftellt man mit kaltem Wajjer 
auf und läßt ihn lange kochen, SKartoffelfago dagegen wird in 
die kochende Brühe gegeben und ift in 15—20 Minuten gar. 


18, Salz. 


Das Salz iſt nit nur das wichtiafte und angenehmite 
Gewürz, jondern auch ein umentbehrliches Nahrungsmittel. 
Außerdem wird es jeiner fäulnishemmenden Wirkung wegen 


. zum Aufbewahren pflanzlicher und tierifcher Nahrungsmittel 


benußt. 

Man unterjcheidet Dieer-, Stein- und Quelljalz. 

Gutes Salz ift groblörnig, glänzend weiß und muß ſich 
im Waffer vollftändig löſen. Es darf keinen bitteren Gejchmad 
und unangenehmen Geruch haben. 

Salz darf nie in Metallgefühen aufbewahrt werben. 


19. Eſſig. ’ 

Ein fehr wertvoller Speifezufag tft der Ejfig. Er wird aus 
Wein, Branntwein und Objtwein hergeftellt. 

Der beſte, aber‘ zugleich teuerfte iſt der Weineffig; 
minderwertige Sorten find Obſt- und Bierejfig. Am 
meilten fommt der Branntweine oder Schnelleſſig in 
den Haudel, Der jchärfite Branntweineffig, der bei der Ver- 
wendung verdünnt werden muß, heißt Doppelejjig oder 
Effigiprit. Er Hat den Vorzug, daß er fich länger hält als 
gewöhnlicher Eſſig. 

Eifig dient nicht nur zum Würzen mander Speijen, fondern 
auch, wie das Salz, zum Aufbewahren verfchiedener Nahrungs- 
mittel. Für Kinder, Magenkranke und Blutarme. ijt der Ge 
nuß ſaurer Speiſen ſchädlich. 
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20. Hefe. 


Es gibt verjchiedene Teigloderungsmittel, welche bei der 
Bereitung von Brot, Kuchen und anderem Badwerf gebraudt 
werden, nämlich Hefe, Sauerteig, Hirfhhornfalz, Natron, Pott» 
aſche. Am meilten wird Die Hefe verwendet, und unter» 
ſcheidet man flüjfige Bierhefe und Kunſt- oder Preßhefe. 
Letztere iſt haltbarer und zuverläfjiger und Hat die flüffige 
Hefe faſt ganz verdrängt. Bierhefe darf weder ſauer riechen 
noch bitter fchmeden. Gute Preßhefe Hat eine gelblich-weike 
Farbe, einen objtartigen, nicht fauren Geruh und feucdht- 
brüchige Beichaffenheit; fie muß fih in Wafjfer oder Mil 
leicht verrühren laſſen. 

Während flüfjige Hefe jchnell verdirbt, läßt fich Preßhefe 

an fühlen, Iuftigen Orten im Sommer 3—4 Tage, im Winter 
noch länger aufbewahren. 
Bei Verwendung der Hefe iſt zu beachten, daß alle Zu- 
teten erwärmt werden; der Teig muß warm ftehen und darf 
feiner Zugluft ausgejegt ſein. Zu große Hige jedoch tötet die 
Hefepilze. Einen Borteig zu machen, tit mit der zuverläjfigen 
Prebhefe nicht nötig; Dies Verfahren mußte bei der flüffigen 
Hefe angewandt werden. 


21, Zuder. 


Der Zuder ijt für die Ernährung von großer Bedeutung; 
er ijt ein Kohlehydrat und dient zur Wärmebildung. 


Man gewinnt den BZuder aus dem in Amerifa und 
Indien wahjenden Zuderrohr und aus der Buderrübe, 
die bei uns gedeiht. Die Nübenzuderfabritation bildet Heute 
‚eine der wichtigſten Großinduſtrien Deutſchlands. 

Der Zucker wird hauptſächlich zu Backwerk und zum Ein- 
machen des Obſtes verwendet; außerdem dient er als Zutat 
zu vielen Speijen und Getränken und als Heilmittel bei Hujften 
und Heijerkeit. 

Guter BZuder tft Hart, ven blauweißer Farbe und darf 
beim Berklopfen nicht ſtäuben. Er kommt als Hut-, 
Würfel-, Gries- und Staubzuder in den Handel. Da 
bei feinem BZuder mitunter Fäljhungen mit Gips, Kreide, 
. - 2* 
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Mehl uſw. vorkommen, ſo iſt es ratſam, nur ganzen Zucker 
einzukaufen. 
Zucker darf nur an trockenen Orten aufbewahrt werden. 


22. Gewürze. 


Die Gewürze haben feinen bejonderen Nährwert, fie vere 
danken ihre Bedeutung nur den flüchtigen ätberifchen Olen, 
welche, in geringen Mengen angewandt, die Speiſen wohl« 
Ihmedend machen und angenehm auf die Verdauung und das 
Nervenſyſtem wirken. 

Sm Übermaß genvjfen, erhigen fie das Blut zu fehr und 
find deshalb ſchädlich. Kinder befonders follen feine ftarf ge- 
würzten Speilen befommen. 

Wir teilen die Gewürze in 2 Gruppen: in die ein— 
Heimijchen und ausländiſchen Gewürze. 


Bu den einheimichen Gewürzen gehören Bohnenfraut, 
Boretfh, Dill, Majoran, Bafilitum, Scnittlaud, 
Peterjie, Thymian, Eftragon, Pimpinell, Salbei, 
Waldmeijter, Kümmel, Koriander, Anis, Fenchel, 
Wacholder uſw. 

Die wichtigſten ausländifhen Gewürze find ‘Pfeffer, 
Zimt, Nelten, Muskatnuß, Mustatblüte, Vanille, 
Sternanig, Ingwer, Lorbeerblätter, Senfförner, 
Safran, 

Die gemahlenen Gewürze werden vielfach durch Beimiſchung 
von Knochenmehl, Ziegelmehl, Brotrinde ufw. gefäljcht, weshalb 
es jich empfiehlt, die Gewürze ganz zu kaufen und nad) Bedarf 
ſelbſt zu mahlen. 

Die Gewürze bewahrt man in fejtverjchlofjenen Gläſern oder 
Blechbüchſen auf. 


23. Genußmittel. 


Die Genußmittel Kaffee, Tee und Kakao find ebene 
jo wie die Gewürze, in geringen Mengen genojjen, auf Die 
Verdauung und das Nerveniyftem von angenehmer Wirkung. 

Nährſtoffe Haben Kaffee und Tee nur dur Zuſatz von 
Mild und Zuder, während Kafao felbft durch feinen Fett- und 
Eiweißgehalt einen nicht unbedeutenden Nährwert bejißt. 
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Die Kaffeebohnen find Samen aus der firihähnlichen 
Frucht des Naffeebaumes, der wohl aus Der afrifanijchen 
Landſchaft Caffa ftammt, jegt aber in allen tropijchen Ländern 
- verbreitet ift. 

Ze nach der Bearbeitung der Bohnen bei der Ernte wird 
eine gelbliche, grüne, bläulihgraue oder braune Farbe 
erzielt. Man unterfcheidet Im Handel etwa 25 Sorten, bie 
ftets nad) ihrer Heimat benannt werden; die befanntejten find 
Mokka-, Sava-, Niv-, Ceylon- und Jamaika-Kaffee. 

Der Kaffee fol nur in kleinen Mengen geröftet und in gut 
verfchlojjenen Büchfen aufbewahrt werden. 

Beim Einkauf achte man darauf, daß die Bohnen hart, 
ſchwer und gleihmähig in Größe und Farbe jind. 

Gemahlenen Kaffee foll man nicht Taufen, weil Derjelbe 
fein Aroma hat und auch mitunter gefäljcht wird. 

Der Teeſtrauch ſtammt urfprünglich aus Aflam in Wien, 
wo er heute noch wild wächſt; er wird aber feit den ältejten 
Beiten in China, Sapan und auf den ojtindifchen Snjeln mit 
großer Sorgfalt angebaut. Die Verſuche, die Teefultur auch 
in Amerifa und Auftralien einzuführen, find infofern mipglüdt, 
als der Tee zwar gedeiht, aber ungeniegbar ift. 

Die zur Teebereitung verwendeten Blätter werden 2—4 mal 
im Sabre geerntet und befommen durch verjchiedene Be— 
handlung beim Trocknen und Nöften eine ſchwarze oder 
grüne Farbe. 

Beim Einkauf ift zu beachten, daß die Blätter dicht gerollt 
find und feine Stiele Haben. Auch der bedeutend billigere 
a ift verwendbar. 

er Tee muß gegen Quft und Licht geſchützt in feft ver- 
Ihloffenen Büchſen aufbewahrt — st in 

Das tropijhe Amerifa iſt die Heimat des Kakao— 
baumes, der aber jest auch auf einigen afrifanijchen und 
oſtaſiatiſchen Infeln "angebaut wird. 

Die weißen Samen werden aus der Frucht entfernt, er- 
halten durch fünftlihe Gärung eine braune Karbe und 
fommen zunächſt als Kafaobohnen in den Handel. Die 
“ Bearbeitung der Bohnen zu Pulver gejchieht in bejonderen 
Fabrilen. Im neuerer Zeit wird vielfadh eine Mijhung von 
Kalao und Hafermehl als Haferkakad verlauft, ein vor— 
zügliches Nahrungsmittel für Kinder und ſchwächliche Leute. 
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Aus Kakao wird durch Beifügung von Zucker und Ge— 
würzen die Schokolade bereitet. 

Kakao und Schokolade ſind einer Menge Fälſchungen 
ausgeſetzt. Sie dürfen nur an trockenen, fühlen Orten auf 
bewahrt werden. 


24. Das Einmachen. 


Da uns die Natur im Winter nicht Liefert, jo müfjen wir 
juchen, die Nahrungsmittel, die wir nicht friich aufbewahren 


- Tönnen, 3. B. Kartoffeln, für. den Winter einzumachen. 


Wir können Gemüſe und Obft auf manderlei Arten 
einmachen: mit Hilfe verjchiedener Konſervierungsmittel wie 
Salz, Eifig, Zuder oder durch Tötung der Fäulniserreger durch 
hohe Hitegrade oder durch Wafferentziehung, welch letzteres 
beim Dörren angewendet wird. 

Die eingemadten Gemüfe, welche für einfache Haus— 
haltungen Hauptjählih in Betracht fommen, find Sauer: 
traut, Bohnen und weiße Rüben (Siehe Nr. 161 
und 162.) Außerdem können Gurken, Tomaten, Zwiebelchen uſw. 


in Eiffig eingelegt werden, 


Beim Einmachen des Obſtes ift eine Hauptfache, daß man 
nur trodene, ausgereifte und unbeſchädigte Früchte 
berivendet. 

Das Obſt wird als Gelee, Marmelade, Muß, 
Dunftobft oder Fruchtſaft eingefocht. Gelee, Marmelade 
und Fruchtſaft verlangen viel Zuder, während zu Mus und 
Dunftobft wenig oder gar fein Zucker nötig ift. 

Alles eingemachte Obft muß feſt verfchloffen an trodenen, 
fuftigen Orten aufbewahrt werden. Eingemachte Gemüfe ftellt 
man in den Seller, 


25. Zubereitung des Fleiſches. 

Bei der Zubereitung des Sleifches Hat man zu beachten, 
dab ed nicht fofort nad) dem Schlachten verwendet werden 
darf, jondern erſt 24—36 Stunden in Iuftigem Raume auf— 
bewahrt werden muß. Eine Ausnahme hiervon macht das 
Welfleiih. Das Fleifh darf nicht längere Zeit auf Holz 
brettern liegen; um die Faſern zu lodern, wird es leicht 
geklopft. 
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Kocht man das Fleiih, jo muß man in Betracht ziehen, 
ob man eine kräftige Brühe oder ein faftigeresg Stück Fleiſch 
haben will. Im erjten Fall ftellt man das Fleiſch mit kaltem 
Waffer auf, läßt es langſam und lange kochen und falzt es 
zulegt. Will man aber ein faftigere8 Fleiſch Haben, jo legt 
man nur die Knochen ind kalte Waſſer, gibt dag Fleiſch erft 
der fochenden Brühe zu und falzt fofort beim Einlegen des 
Fleifches. Zur Verbefjerung der Brühe gibt man in das lau- 
warme Waſſer zerkleinerte® Suppengrün. Das Fleifch joll 
immer zugededt und nie zu ftark kochen. 

Wil man das Fleiſch braten, fo muß es in heißes 
Fett gelegt und raſch auf allen Seiten angebraten werden, 
damit möglichft wenig Säfte verloren gehen; deshalb darf man 
auch nicht mit der Gabel Hineinjtechen, jondern wendet es mit 
einem Schäufelden. Auch Hier wird zur Verbefjerung des 
Beiguſſes Suppengrün mitgebraten. Der Braten wird öfters 
mit dem Fett übergoffen; der eingetrodnete Saft wird durch 
heißes Waſſer erjegt. Der Beiguß kann durch eine Brotrinde 
oder mit Mehl jämig gemacht werden. 

Kleinere Fleiſchſtücke, wie Schnigel, Koteletten, Leber- 
jcänitten ufw., werden vor dem Braten mit Mehl oder Ei und 
Weckmehl umhüllt. 

Ein Mittelding zwiſchen Kochen und Braten iſt das 
Dämpfer. Das meiit in kleine Stüde gefchnittene Fleiſch 
wird in heißem ‘Fett leicht angebraten und dann mit Hinzu- 
fügung von Wafjer oder Tleiichhrühe in zugededtem Topfe 
mit Hilfe des entwidelten Dampfes erweicht. Gedämpftes Fleijch 
braucht längere Yubereitungszeit als gebratenes,. 


26. Waſchen. 


Bon großer Wichtigkeit beim Waſchen find weiches 
Waffer und gute trodene Seife. Wenn kein Sluß- 
oder Regenwaſſer zu Haben tft, muß man mehr Soda 
verwenden. 

Am Tage vor dem Waſchen wird die Wäſche verleſen und 
gezählt, farbige und wollene Wäſche beiſeite gelegt. Man 
ſeiſt die Wäſche ein, legt ſie ſortenweiſe in den Waſchzuber, 
die ſchmutzigſten Stücke, wie Leibwäſche, Taſchentücher uſw. 
zu unterſt, übergießt ſie mit heißem Sodawaſſer und läßt 
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ſie über Nacht ſtehen. Obſt-, Notwein- und Roftflede werden 
beim Einlegen der Wäſche mit Schwefel oder Kleeſalz entfernt. 
Am andern Morgen gießt man heißes Waffer zu und 
wäſcht die einzelnen Stüde rein, feift fie wieder ein, gibt fie 
in den Kefjel mit lauwarmer Seifenlauge und läßt fie 15 bi 
20 Minuten kochen. Nach Belieben kann man dem Waſſer 
Hettlaugenmehl oder Wafchpulver zujegen. Nachdem die Wälche 
aus der Kochbrühe nochmal herausgewaſchen ift, wird fie mit 
kochendem, klarem Waſſer überbrüht, joll darin womöglich 
über Nacht ſtehen bleiben und wird morgens leicht durch— 
gewaſchen; in klarem, kaltem Waſſer geſchwenkt und zuletzt gebläut. 
Hat man Gelegenheit zum Bleichen, jo legt man die 
Wäſche, nachdem fie aus dem Kochwaſſer herausgewaſchen tft, 
womöglid ſchon über Naht auf den Raſen, begieft fie am - 
andern Tage öfters und wendet fie um. Gebleichte Wäjche 
muß gut ausgewaihen und dann auch gejchwenft und ge 
bläut werden. Die Wäfcheitüde werden zulest gut aufgefchüttelt 
und möglichſt glatt und fortenweile auf die vorher abgeriebene 
Wäfcheleine aufgehängt. s 
Farbige Wäfhe darf weder eingeweiht noch gekocht, 
fondern nur in warmem Seifenwafjer ohne Zuſatz von Soda 
qewajchen werden, Man tut gut, dem Schwenkwaſſer etwas 
Salz oder Eifig zuzujegen. Für mwollene Wäſche ſchlägt man 
heißen Seifenſchaum, legt die Stüde ein, reibt fie nicht, fondern 
drüct fie nur, nimmt die Wälche nochmals in ein oder mehrere 
Geifenwaffer, big die Brühe rein bleibt und fpült fie in klarem 
warmem Wafjer aus. 


27. Bügeln. 


Die Arbeit des Bügelns oder Plättens kann man fich durch 
pünftlihes Auf- und Abhängen der Wäſche fehr er- 
leichtern. Bor dem: Bügeln muß die Wäfche fortiert, ges 
ftredt, eingeiprigt und zufammengerollt werden. Glatte 
Wälche, wie Bett: und Tijchwäjche, verlangt, wenn fie ge- 
mangelt oder gerollt‘ wird, ganz bejondere Sorgfallt beim 
Streden und Legen, damit feine Falten eingerollt werden. 

Zum Bügeln braudt man heiße Eifen. Sit die Plätte 
nit glatt, fo behandelt man fie mit Wachs- oder Schmirgel» 
papier. Geſengte Wäfcheitüde wäſcht man fofort aus und legt 
fie womöglid in die Sonne. 
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| Manche Wäfcheftüde werben vor dem Bügeln gejtärkt, 


wos mit roher oder gekochter Stärke gefchteht. 


| 


Nohe Stärke verwendet man zu NHerrenhemden, Kragen 


und Manſchetten. Dean rührt die Stärfe mit lauwarmem 
Waſſer an (auf 1 1 Waſſer etwa 200 g Stärke) und fügt 
etwa® Glyzerin und in heißem Waſſer aufgelöften Borax bei. 
Man taucht die Wäfcheitüde ein, drüdt ſie aus, reibt fie feit, 
legt fie glatt zwifchen reine Tücher und rollt fie feit zufammen. 
Für Unterröde, Schürzen, Kleider, Vorhänge uſw. nimmt 
man gekochte Stärke. Mean rührt die Stärke mit wenig 
falten Waller glatt und gießt unter ſtetem Nühren fo viel 
fohendeg Waſſer zu, big ſie kleiſtrig wird und Die nötige 
Dide Hat. Erkaltet, dicht fie leiht nah und muß dann noch— 
mals verdünnt werden. Der heißen Stärke etwas Wach oder 
Butter beigegeben, macht die Wäſcheſtücke ſchön glänzend. Mit 
gekochter Stärke behandelte Wäſche muß nochmal® gut ges 
trodnet und dann eingelprigt werden. 
Nah dem Bügeln wird die Wäfche pünktlich gefaltet. 
Die Art des Faltens richtet fih nah Raum und Geſchmack. 
- Bor dem Aufheben muß die Wäſche gut außgetrodnet 
werden. 


28. Neinhaltung der Wohnung. 


Die Neinhaltung der Wohnung fann man in die täg- 

lie, die wöhentlidhe und die jährliche Reinigung 
zerlegen. 
Jeden Morgen müſſen die Zimmer gelüftet, ausgekehrt 
und, wenn nötig, aufgewalchen, die Möbel abgejtäubt werden. 
Die Betten jollen täglich einige Zeit am offenen Fenſter liegen 
und Wafchgeräte fauber abgerieben werden. 

Einmal wödentlih, am beiten Samstags, wird Die 
Wohnung einer gründlichen Reinigung unterzogen. Alle leich- 
teren Möbel werden aus den Zimmern entfernt, Bolftermöbel 
geklopft, Teppiche herausgenommen, Türen und Holzver— 
Heidungen feucht abgewajchen, Waſchtiſch und Wafchgeräte ab- 
gefeift und die Böden je nach ihrer Beichaffenheit naß oder 
troden aufgerieben. Wenn nötig, müffen auch die Fenſter ge: 
pußt werden. 

Je nach Bedürfnis muB die ganze Wohnung ein- oder 
zweimal jährlih big in die Heinjten Teile gründlich geputzt 


werden. Dean fängt mit dem Speicher an, reinigt danach den 
Keller, läßt darauf Zimmer und Küche folgen, und zulegt fommt 
das Treppenhaus. Alle Wände und Decken werden. abgemiict, 
Schränke ausgewajchen, Fenſter und Türen abgejeift, Stleider, 
Betten, Teppiche im Freien geflopft und gelüftet, Bilder ab- 
gewajchen, Fußböden gefcheuert und, wenn nötig, friſch ge— 
ſtrichen. Sind Deden oder Wände zu tünchen, jo muß dies 
während des großen Hausputzes vorgenommen werden. 


29. Gefundheitspflege. 


Die Gefundheit, unfer koſtbarſtes Gut, wird durch Nah- 
rung, Luft, Kleidung und Körperpflege jehr be- 
einflußt. 

Die Nahrung muß dem Körper die durch den Stoffwechſel 
verbrauchten Stofje erjegen. Die Nahrungsmittel müſſen friſch 
und gut, das Trinkwaſſer rein fein. Die Speilen follen jorg- 
fälttg aubereitet und die Zuſammenſtellung mit NRüdficht auf 
Alter und Beſchäftigung der Perjonen ausgewählt werden. Die 
Speiſen jollen gut zerfaut werden, der Magen ſoll regelmäßig 
und nie zu viel Nahrung auf einmal geboten befommen. x 

Neben der Nahrung iſt es befonders gute, frifche Luft, 
die der Menih zur Erhaltung der Gejundheit nötig Hat, des— 
halb fol man fo viel wie möglich feine Erholung im Freien 
Juden. Zu enge Slleidungsftüde hemmen den Blutfreislauf. 

Die Kleidung ijt injofern von Bedeutung, als diejelbe 
der Witterung und dem Alter angepaßt fein muß. Bu enge 
Kleidungsstücke hemmen den Blutkreizlauf. 

Neinlichleit des Körpers kann Groß und Slein nicht 
genug empfohlen werden. Kalte Bäder im Sommer, warme 
im Winter find dem Körper fehr zuträglid. Die Kopfhaut 
muß von Zeit zu Zeit mit warmem Wafjer gewajchen, Mund 
und Zähne täglich, am beiten vor dem Sclafengehen, gereinigt 
werden. Die Leibwäſche foll mindeitens einmal wöchentlich 
gewechjelt werden. 


30. Krankenpflege. 


Bei der Pflege eines Kranken hat man fein Augenmerk auf 
drei Punkte zu richten: auf da8 Krankenzimmer, das 
Krantenbett und den Kranken jelbit. 
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Das Krankenzimmer foll, wenn möglich, geräumig, 
helf, ruhig und nicht feucht fein. Es muß ohne Stauberzeugung 
peinlich fauber gehalten und täglich mehrmals gelüftet werden. 
Alle Staubfänger, wie Teppiche, wollene Vorhänge, Politer- 
möbel ujw. find herauszunehmen. Speiſen dürfen nicht im 
Kranfenzimmer zubereitet und Speijerejte nicht darin auf- 
bewahrt werden. Es follen ſich möglichjt wenig Denfchen darin 
aufhalten. Blumen find abend aus dem Zimmer zu ent- 
fernen. Die Temperatur muß mäßig, die Beleuchtung ruhig 
und geruchlos jein. 

Das Krantenbett foll womöglich frei im Zimmer jtehen, 
nicht zu nahe am enter und Dfen, jo daß der Ktanfe dag 
Liht von der Seite hat. Das Lager darf nicht zu warm fein, 
ederunterbetten find zu vermeiden, am beiten ift eine Roß— 
haar» oder Seegragmatrage. Der Kopf muß je nach der Krank— 
heit hoch oder niedrig liegen. Das Bett ſoll täglich gemacht 
und die Bettwäjche Häufig erneuert werden. 

Dem Kranken ſelbſt ijt Die peinlichite Sorgfalt zuzu— 
menden. Durch üftere® Wafchen von Geficht und Händen, 
Reinigen von Mund und Zähnen wird das Behagen des 
Kranten bedeutend gehoben. Die Borjchriften des Arztes 
find auf das Gemiljenhafteite zu befolgen und ganz befonders 
die Speifen mit größter Pünftlichfeit zır bereiten. Wan bringe 
das Eſſen hübſch angerichter und nie zu viel auf einmal. Man 
zeige dem Kranken nie ein kummervolles, jondern ſtets ein 
heiteres Geficht. 


31. Stindernahrung. 


Für neugeborene Kinder, die aus irgend einem Grund 
niht auf natürliche Weile von der Mutter genährt werden, 
wird Kuhmilch von gefunden Tieren verwendet, die womöglich 
Irodenfütterung befommen. 

Die Mild muß, fobald fie gebracht wird, 15—20 Minuten 
geloht und an Iuftigen, fühlen Orten aufbewahrt werden. 
Sehr empfehlenswert find die Sorhlet-Apparate. Beim Kochen 
der Milch, fowie beim Beforgen der Fläjchchen und der Gummi- 
pfropfen ift die peinlichite Neinlichkeit zu beachten. 

In den erften Mocen wird die Milch ftarf mit gefochtem 
Waſſer, Hafer- oder Gerftenjchleim verdünnt; auf ein Teil Milch 
rechnet man 2—3 Teile Zugabe; nad) und nach wird der Zur 
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ſatz verringert, bis das Rind mit 14 Jahr die Milch ungemiſcht 
ertragen kann. Das früher übliche Reinigen des Mundes 
nah dem Trinken iut man Heute nicht mehr. Die meiſten 
Deundfrankheiten werden durch zu energiiches Auswilchen der 
Mundhöhle erzeugt, wobei die oberflächliche Schleimhaut 
wundgerieben und die Anfiedelung der ſog. Pilze oder 
Schwänme begünjtigt wird, Vom 5. oder 6. Monat an fann 
man Dünnen Brei, vom 9. oder 10. Monat an weiche Eier 
und ungewürzte ?leifhhrühfüppchen geben. Daneben joll 
aber Milch jo lange wie möglich Hauptnahrung bleiben. Mit 
1 Sahr etwa, jobald die Kinder Zähnchen Haben, bekommen 
fie leicht verdaulihe Gemüſe, zartes weichgefochtes Fleiſch, 
leihte Mehlſpeiſen, gekochtes Obſt und können mit 2 Fahren 
gut an dern Mahlzeiten der Eltern teilnehmen, doch jollen jie 
feine anderen Getränke ald Milch und Wajjer bekommen. 

Man gewöhne die Kinder beizeiten an Wegelmäßigfeit. 
Kleine Kinder follen den Tag über alle 2—3 Stunden, nachts 
aber feine Nahrung befommen; größere Kinder Halten Die 
allgemeine Eſſenszeit ein. 


32. Ernährung. 


Der menſchliche Körper verbraucht durch Atmen, Bewegung 
und Stofiwechjel fortwährend Stoffe, welche durch die Nahrung 
wieder erjegt werden müjjen. 

Die wichtigſten Nährjtoffe, aus denen die Nahrung beiteht, 
find Eiweiß, Fett, Kohlehydrate, Salz und Wafjer. 
Ein erwachjener Menſch braucht bei mäßiger Arbeit täglich 
etwa 120 g Eiweiß, 56 g Fett, 500 g Kohlehydrate (Buder 
und Stärkemehl), 30 g Salz und 2—3 1 Waſſer (in den 
Nahrungsmitteln). Die zwedmäßigite Koft ijt die aus pflanz- 
lihen und tierifhen Nahrungsmitteln gemiſchte; dag 
Mengeverhältnis richtet ſich nach Alter und Lebensweiſe des 
Menihen und dem Klima des Landes. 

Dem Menschen nütt aber nicht was er ißt, fondern was 
er verdaut. Die Verdauung geht vor in dem Verdauungs⸗ 
apparat, wozu Mund, Speijeröhre, Magen und Darm 
gehören. Die Verdauungsarbeit bejteht darin, die brauchbaren . 
Stoffe aus der Nahrung dem Blut und dadurch dem Körper 
zuzuführen, die unbraudhbaren dagegen aus dem Körper auße 
zujcheiden. 
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Die Speiſen dürfen nicht zu heiß genoſſen und müſſen tüchtig 
zerkaut werden. 


33. Blutkreislauf. 


Das Herz iſt ein Muskel, der mit einem abgeſtumpften 
Kegel verglichen werden kann. Es iſt in vier Teile eingeteilt, 
in zwei Herzkammern und zwei Vorkammern und leitet gleichſam 
wie eine Pumpe das Blut im ganzen Körper umher durch den 
großen und kleinen Blutkreislauf. 

Der große oder Körperkreislauf geht von der linken 
Herzkammer aus, macht den Weg durch den ganzen Körper, führt 
das gute, hellrote, fauerjtoffreihe Blut durch die Puls- oder 
Schlagadern, aud) Arterien genannt, in alle Störperteile Dieſe 
Arterien verengern ſich allmählich zu den kleinſten Gefäßen vom 
Durchmejjer eines Haares, jog. Haargefähen. Durch die Wand 
diefer Gefähe werden die guten Stoffe, die das Blut mit jich 
führt, in Die Körpergewebe ausgejchieden und aus dieſen Die 
nuglojen Beitandteile, bejonders die Stohlenjäure, aufgenommen. 
Das durch die Kohlenjäure dunfelblaurot gefärbte Blut fließt 
“nunmehr aus den Haargefäßen, die ſich wieder allmähli er» 
weitern, in die jog. Blutadern oder Venen und aus diejen in 
die rechte Herzporfammer. Nun geht dieſes verbraudte Blut 
dur die Klappe in die rechte Herzfammer und e3 beginnt der 
tleine oder Qungenfreislcuf. Das Blut tommt in die Zunge, 
wo es durch Abgabe der Kohlenjäure und Aufnahme von Sauer- 
ftoff (Atmen) wieder in helles, brauchbare® Blut verwandelt 
wird, - Vom der Zunge geht es zurücd durch die linke Vorkammer 
in die linte Herzfammer, um mit jenem Streislauf von neuem 
zu beginnen. Im großen oder Körperkreislauf haben die Arterien 
gutes Hellrotes und die Venen dunkles verbrauchtes Blut, während 
beim Heinen oder Zungenfreislauf der umgekehrte Fall ijt. 


34. Die Verwendung der Kochtkiſte. 


‚ Die Kodifte, die beſonders in Baden durch die rege Tätig- 
keit des Frauenvereins ſchon weit verbreitet iſt, hat den Awed, 
Speiſen, die eine längere Kochzeit erfordern, mit verhältnis— 
—— Aufwand an Brennmaterial und Arbeit fertig 
zu ſtellen. 
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Die Kochkiſte kann aus jeder beliebigen feiten, dichten Kifte 
mit gut jchliegendem Dedel hergeftellt und je nach Bedarf für 
2, 3 oder mehrere Töpfe eingerichtet werden. 

Auf den Boden der Kifte fommt in der Höhe von 5—6 cm 
eine Zage Holzwolle, die feit und gleihmähig eingedrüct werden 
muß. Darauf werden die Töpfe geitellt und zwar jo, daß fo» 
wohl von den Töpfen bis zum Rand als auch dazwiſchen 
mindeiteng 5—6 cm Raum fein muß. Der obere land der 
Töpfe muß in gleicher Höhe fein. Der Raum um die Töpfe 
wird mit Holzwolle ausgefüllt, biß die Füllung mit dem Rand 
der Töpfe gleich ift, und gilt aud hier Feites und gleihmäßiges 
Stopfen als Hauptjahe. Iſt alles gut geitopft, fo bleiben Die 
Löcher beim Herausnehmen der Töpfe vollitändig glatt. Die 
Oberfläche wird mit grauem Molton bedect, der am and zwilchen 
Kiſte und Holzwolle fejt Hineingeitedt werden muß. An den 
Löchern wird der Stoff von der Mitte aus jtrahlenförmig aus- 
einander gejchnitten und die Teile werden nach unten gelegt. Für 
den oben frei bleibenden Naum, der auch mindeiten® 5—6 cm 
hoch jein muß, wird ein Stiffen ebenfall3 aus Molton gemadt, 
das aber nach jeder Seite hin größer fein muß als die Rijte und 
nit zu feit mit Holzwolle geitopft werden darf, 

Es fünnen nur ſolche Kochtöpfe gebraucht werden, die einen 
eingelajjenen feitichliegenden Dedel haben. 

Die Kochtiſte findet hauptjächlich Verwendung für ſolche 
Speifen, die eine lange Zubereitungszeit haben oder die langjam 
fochen oder dämpfen müljen, 3. B. Hülfenfrüchte, Dürrobit, Reis, 
alle möglichen Breie, Gulaſch, eingemachtes Kalbfleiſch, gedämpftes 
Gemüfe uſw. Die Zubereitung gebadener und gebratener Speijen, 
wie Pfannfuhen, Wedjchnitten, Bratwürfte ujw. ijt ſelbſtverſtänd⸗ 
lih ausgeſchloſſen. 

Die Aufftellung befonderer Kochregeln für die Kochkiſte iſt 
wohl nur für einzelne Speijen nötig: die Zubereitung bleibt im 
allgemeinen diejelbe, nur muß immer gleich die ganze für die 
Herftellung nötige lüffigfeit beigegeben und eine um 2 bis 
3 Stunden längere Zeitdauer angenommen werden. Wenn z. B. 
. Zinfen auf dem Herd fertig gekocht 21/, —8 Stunden brauchen, 
jo muß man in der Kochkiſte 5—6 Stunden rechnen. Die Speijen 
werden nach den vorhandenen Regeln zugerichtet und aufgejtellt 
und auf dem Feuer je nach ihrer Beſchafſenheit 5—45 Minuten 
vorgelocht; die legten 5—10 Minuten darf der Dedel nicht mehr 
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aufgenommen werden, damit der Dampf beiſammen bleibt. Die 
Töpfe werden dann raſch vom Feuer genommen und in die 
paſſenden Löcher geſtellt. Das Kiſſen wird feſt darauf gedrückt 
und der Deckel geſchloſſen. Die Kiſte ſollte nicht mehr geöffnet 
werden, bis die Speiſen daraus genommen werden, deshalb 
muß alles, was darin bereitet wird, zugleich eingeſetzt werden. 
Da aber eine Speiſe, die länger in der Kiſte bleibt, als für ihr 
Garwerden notwendig iſt, weder an Ausſehen noch an Wohl—⸗ 
geſchmack verliert, ſo kann man gut mehrere Gerichte mit ver— 
ſchiedener Zubereitungszeit einſtellen. Wird eine Speiſe vor dem 
Anrichten durchgetrieben, ſo muß man den Topf etwas früher 
ſchnell herausnehmen und die Speiſe dann auf dem Feuer fertig 
machen. Teiglein oder Mehlſchwitzen können ſchon vor dem Ein— 
ſetzen in die Kochfijte beigegeben werden, weil in derſelben die 
Speife nicht mehr anbrennt. 

Statt Holzwolle fann man zum Stopfen der Kijte auch Heu 
nehmen, nur muß dasjelbe häufiger erneuert werden, da es in 
geichlojfenem Raum leicht einen unangenehmen Geruch befommt. 


Koh: Rezepte 


l. Suppen. 


1. Rahmfuppe. 
Tür 2 Perfonen: 
Ya 1 Waſſer, 1/ Eßl. Salz /s Brötchen oder Brot 
»/. J Milch (ſchwach) 3—4 Eßl. ſaurer Rahm 
Das Brötchen oder Brot wird in feine Scheiben geſchnitten, 
dem kochenden Waſſer mit Salz und Milch zugegeben und auf- 
gekocht. Beim Anrichten wird der Rahm in die Suppenſchüſſel 
gegeben und die Suppe unter ſtetem Ruͤhren langſam nachgefüllt. 
Kochzeit: ı/, Stunde. 


2. Waſſergrießſuppe. 
Für 2 Perjonen: 
/, 1 Wafler, 1/, Eßl. Salz 1 Stückchen Butter 
40 g SGrieß (3 hl.) 1%, Ei 
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Der Grieß wird langjam unter fteteın Rühren in das fochende 
Salzwafjer eingeftreut und mit der Butter 7/, Stunde gefodt. 
Beim Anrichten wird dag Ei in der Suppenjhüfjel gut ver— 
kleppert und die Suppe unter ftetem Rühren langjam nachgefüllt. 

Kochzeit: !/ Stunde. 


3. Geröftete Grießzſuppe. U 
Für 2 Perjonen: 
50 g Grieß (3 El.) 
1 Epl. Fett 
1 1 Waſſer, 1/s Eßl. Salz 
Der Grieß wird in heißem Fett hellbraun geröjtet und mit 
taltem Waffer abgelöſcht. Sodann wird die Suppe mit heißem 


Waſſer aufgefült, gejalzen und muß etwa ?/, Stunden- kochen. 
Zubereitungszeit: 1—5/, Stunden. 


4. Hafergrützſuppe. 
Für 2 Perjonen: 
40 g Hafergrüße 1 1 Waffer, Y, Eßl. Salz 
1 Stüddhen Butter 1 Eßl. jaurer Rahm (1; Ei) 


Die Hafergrüge wird in die heiße Butter gegeben, hellgelb 
geröftet und mit faltem Waſſer abgelöfht. Sodann füllt man 
die Suppe mit heißem Waffer auf, falzt fie, läßt jie etwa eine 
Stunde fohen und richtet fie mit faurem Rahm oder Ei an. 

Bubereitungszeit: °/, Stunden. 


5. Gebrannte Mehlſuppe. 
Zür 2 Perſonen: 
1 Eßl. Fett 1/, Zwiebelden, Brot - 
3 El. Mehl 11 Waffer, ?/; Eßl. Salz 


Das Mehl wird in heißem Fett hellbraun geröftet, die fein 
geichnittene Zwiebel zugegeben, mit kaltem Waſſer abgelöfcht und 
glatt gerührt. Nun füllt man die Suppe mit heigem Waſſer 
auf, gibt Salz und in feine Scheiben gejchnittene® Brot zu und 
läßt fie noch '/, Stunde kochen. — 

Zubereitungszeit: 1 Stunde. 
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6. Kartoffelfuppe. 
Für 2 Perfonen: 


375 g Kartoffeln 1 Eßl. Fett 
Suppengrüng: Lauch, Sellerie, 1 1 Waſſer, ı/ Eßl. Salz 
Gelbrübe, Zwiebel 1 Eßl. faurer Rahm 


Die Kartoffeln werden gewaſchen, gejhält, in Würfel ge- 
ſchnitten und in faltes Waffer gelegt. Das gepugte, gewajchene 
und Hein gejchnittene Suppengrün wird in heißem Fett gedämpft. 
Sodann gibt man die Kartoffeln mit Salz und wenig faltem 
Waffer zu, kocht fie weich und treibt fie durch ein Steb oder 
zerdrüct fie im Topf mit dem Kartofjeldrüder. Nun füllt man 
die Suppe mit heißem Waffer auf, läßt fie nochmals kochen und 
- richtet fie mit faurem Rahm an. 

Bubereitunggzeit: 1—1/a Stunden. 


7. Bohnenfuppe, 
Für 2 Perſonen: 
125 g weike Bohnen 1 ſchwacher Eßl. Fett 
Waſſer 1 Epl. Mehl, 2/. Eßl. Salz 
Die am Abend zuvor verlefenen, gewajchenen und in weiches 
Waſſer eingeweichten Bohnen werden herausgewajchen und mit 
faltem, weihem Wajjer aufgeitelli. Wenn das Wafjer Heiß ilt, 
wird es abgegofjen, friiches heißes Waſſer nachgefüllt und Die 
Bohnen darin weichgelodht. Hierauf werden jie Durchgetrieben. 
Sodann bereitet man von Fett und Mehl eine helle Mehlſchwitze, 
gibt die durchgetriebenen Bohnen hinein, füllt die Suppe mit 
heißem Waller auf, falzt fie und läßt fie nochmals auflochen. 
Zubereitungszeit: 21.3 Stunden. 


8. Erbjenfuppe. 
Für 2 Berjonen: 
125 g Erbſen, Waſſer 1 Epl. Diehl, Y/a Eßl. Salz 
1 ſchwacher Eßl. Fett a Brötchen, 1 Stüd Butter 
, Die am Abend zuvor gewafchenen und in weiches Wafler 
“ eingeweichten Erbjen werden mit dem Einweichwaſſer aufgejeßt 


und langjam weichgefoht. Bon Fett und Mehl bereitet man 
Specht, Kochbuchlein. 8 


er 


eine gelbe —— gibt dieſe zu den Erbſen und treibt ſie 
alsdann durch. Nun füllt man die Suppe mit heißem Waſſer 
auf, ſalzt ſie und läßt ſie noch kurze Zeit kochen. Man kann 
hierzu kleine Weckwürfelchen in etwas Butter hellgelb röſten und 
über die angerichtete Suppe geben. 


Zubereitungszeit: 2—22/0 Stunden. 


9. Linjenfuppe mit Würftchen. 
Für 2 Perjonen: 
125 g Linjen, Waller 1 El. Eſſig, Ya Zwiebelchen 
1 Eßl. Fett Y, Cpl Salz 
1 Epl. Mehl 2 Wiener Würftchen 


Die am Abend zuvor verlefenen und in weiches Waſſer ein- 
geweichten Linſen werden herausgewaſchen und mit faltem, weichen 
Waſſer aufgeftelt. Wenn das Wafjer Heiß ift, wird es ab- 
geſchüttet und frifches heißes Waſſer nachgefüll. Darin werden 
die Linſen weich gekocht und dann gejalzen. Von Fett und 
Mehl bereitet man eine dunkle Mehlſchwitze, gibt das fein ge- 
ſchnittene Zwiebelchen zu, löſcht mit etwas faltem Wafjer ab 
und rührt diefe Einbrenne unter die Suppe, die man noch etwa 
10 Minuten kochen läßt. 5 Minuten vor dem Anrichten gibt 


man die in Scheiben gejchnittenen Würftchen und etwas Ejfig zu. . 


‚Zubereitungszeit: 21/,—3 Stunden. 


10. Gerſtenſuppe. 
Für 2 Perfonen: 
g Gerſte (2 Eßl.) 1 1 Wurzel- oder Knochenbrühe 
en Taffe kaltes Waſſer 2—3 Eßl. Milch (oder Waſſer) 
1 Stüdhen Butter 1 Kaffeel. Mehl 
Die gewaſchene Gerfte wird mit wenig faltem Wafjer und 


etwa Butter aufgeftellt und langſam weich gekocht. Nach und 
nach füllt man die Suppe mit Wurzel» oder Knochenbrühe auf 


und gibt eine Viertelſtunde vor dem Anrichten ein dünnes Teiglein 


von Mehl und Milch oder Waſſer zu. 
Zubereitungszeit: 12/. —2 Stunden, 


Li 
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11. Sagojuppe. 
Für 2 Perjonen: 
30 g Sago (2 El.) 1/; Ei 
3/4 I Knochen oder Wurzelbrühe 1 Epl. faurer Rahm 
Man rührt den Sago in die kochende Scnochen- oder Wurzel» 
brühe ein und läßt ihn etwa 20 Minuten kochen. Beim An- 
richten rührt man die Suppe mit Ei und Rahm ab. 


Zubereitungszeit: */. Stunde. 


12. Neisjuppe. 
Für 2 Berfonen: 
40 g Reid (2 Eßl.) 1 Stüdchen Butter 
Heißes Waſſer 3/, 1 Knochen- oder Wurzelbrühe 
Der Reis wird gewaſchen und zweimal mit kochendem Waſſer 
gebrüht; ſodann ſtelt man ihn mit wenig heißem Waſſer und 


etwas Butter bei und läßt ihn langſam weichkochen. Nach und 
nach füllt man die Suppe mit Knochen- oder Wurzelbrühe auf. 


Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


13. Rudelfuppe. 
Tür 2 Perfonen: 
3), 1 Fleiſchbrühe 
Nudeln (jiehe Nr. 100) ⸗ 
Die Nudeln werden in die kochende Fleiſchbrühe eingelegt 
und etwa 10 Minuten gekocht. 
Bubereitunggzeit (mit Nudeln); 21/;,—3 Stunden. 


14. Gemüſeſuppe. 

Für 2 Perfonen: 
Wirſing, Weißkraut 1 Eßl. Fett 
Lauch, Sellerie, Gelbrüben Yy Wed, 1 1 Waſſer 
Erbjen (Blumenkohl), 1 Kartoffel 2/ El. Salz 


Das Gemüfe wird gepußt, gewafchen, in feine Streifchen 
geichnitten und im heißem Fett kurze Zeit gedünftet. Alsdann 
* 


FRE. ee 


füllt man die Suppe mit warmem Waſſer auf, falzt fie und. 
läßt fie weich fochen. Der in Heine Stüdchen zerteilte Blumen- 
kohl und die in Würfel geichnittene Kartoffel werden erit 
20 Minuten vor dem Anrichten zugegeben. Man kann Die 
Suppe mit gebähten Wedjchnitten zu Tiſch geben. 


Zubereitungszeit: 12, —2 Stunden. 


15. Wurzelbrühe, 


1 El. Fett, 1 Stüd Leber oder Milz 

Suppengrüng: Lauch, Sellerie, Zwiebel, Gelbrübe, 
Peterſilie, Weikfrautblätter 

2 1 Wajjer, 1 Eßl. Salz 


Das gepußte. und zerjchnittene Grüns, ſowie die in feine 
Streifchen geichnittene Leber oder Milz werden in heißem Fett 
gedämpft. Alsdann füllt man mit warmem Waſſer auf, gibt 
Salz zu und läßt die Brühe lange kochen. Die durchgejeihte 
Brühe fann für Suppen, Gemüfe, Beigüffe ufw. verwendet 
werden. “ 


Zubereitungszeit: 2—3 Stunden. 


16. Knochenbrühe. 

250 g Knochen 
Suppengrüng 

2 1 Wafjer, 1 Eßl. Salz 


Die zerfleinerten, gewajchenen Knochen werden mit kaltem 
Waffer aufgefiellt und langiam zum Kochen gebracht. Daß ger 
pugte, gewaſchene Grüns wird der warmen, das Salz erjt der . 
fochenden: Brühe zugegeben. Sie muß lange Zeit fochen und 
kann jtatt Fleiſchbrühe verwendet werden. 

Kochzeit: 2—3 Stunden. 
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II. Fleiſchſpeiſen. 


17. Rindfleiſch. 
Für 2 Perſonen: 
250 g Rindfleifch 
Suppengrüng 
1 1 Wafjer, 2/, Eßl. Salz 
Die gewafchenen, zerfleinerten Snochen werden mit faltem 
Wafjer aufgeftellt. Iſt das Wafjer warın, jo legt man das ge 
pugte Suppengrün ein; daS raſch gewafchene, geklopfte Fleiſch 
wird mit dem Salz erſt der fochenden Brühe zugegeben. Das 


Fleiſch muß zugededt langſam kochen, bis e3 weich fit; dann 


wird es auf die Seite geftell. Beim Anrichten wird das Fleiſch 
in ſchöne Scheiben gejchnitten, auf eine erwärmte Platte gelegt, 
mit Salz bejtreut und mit etwas heißer Fleiſchbrühe begofien. 
Die Brühe wird zu Suppen, Gemüjen, Beigüfjen ujw. verwendet. 

Kochzeit: 12. —2 Stunden. 


18. Schmorbraten. 
Für 2 Perſonen: 

250 g Rindfleiſch Zwiebel und Gelbrübe 

Salz und Pfeffer, 1 Eßl. Zeit */, 1 Sauermild 

Das Fleiſch (Schwanzftüd) wird geflopft, mit Salz und 
Pfeffer eingerteven, mit Zwiebel und Gelbrübe ins heiße Fett 
eingelegt und auf beiden Seiten angebraten. Hierauf übergießt 
man den Braten mit Sauermilch, jchiebt ihn in den Dfen und 
läßt ihn unter öſterem Begießen mit dem Saft langjfam gar 
werden. Trocknet die Brühe bald ein, fo gießt man nocd etwas 
Waſſer daran. Der Braten wird beim Anrichten in Scheiben ge= 
ſchnitten und auf eine erwärmte Platte gelegt, der Beiguß durch 
einen Seiher über den Braten oder in ein Schüffelden gegoſſen. 

Bratezeit: 11 —2 Stunden. 


19. Sanerbraten. 
Für 2 Berjonen: 
250 g Rindfleifch 1 El. Fett 
Y, 1 Eſſig, Y% Waffer Salz, Pfeffer, Zwiebel, Gelb- 
Zwiebel, Pfeffer, Nelte, Vorbeerblatt rübe, 1 Kafjeel, Mehl 


Das Fleiſch wird gemajchen, geflopft, mit Zwiebeln, Lorbeer- 
blatt, ganzem Pfeffer und Nelfen in eine Schüffel gelegt und 
mit dem gefochten und wieder erfalteten Eſſig (Halb Eifig, Halb 
Waller) übergoffen. Es wird zugededt, täglich gewendet und 
fann nad) 4—5 Tagen verwendet werden. 

Bei der Zubereitung wird das Fleisch aus der Beize ge- 
nommen, mit Salz und Pfeffer eingerieben, in heißem Felt auf 
beiden Seiten angebraten, mit etwas Beize übergofjen und in 
den Ofen geihoben. Man begiegt den Braten öfter® mit dem 
Saft, gibt, wenn es nötig tft, noch von der Beize zu und rührt 
/), Stunde vor dem Anrichten zum Sämigmachen des Bei. 
guſſes etwa Mehl daran. 


Bratezeit: 1—1/, Stunden, 


20, Schweinebraten. 
| Für 2 Perjonen: 

250 g Schweineffeiich Zwiebel, Gelbrübe, Sellerie 

Salz und Pfeffer, Brotrinde, a Taſſe Wafler 

Das Fleiſch (Schlegel) wird geflopft, gewaſchen, mit Salz 
und Pfeffer eingerieben, mit dem Suppengrün und der Brot- 
tinde in die Bratpfanne eingelegt, mit etwas warmem Waſſer 
übergofjen und rajch in den Dfen gejchoben. Der Braten wird 
nun öfters mit dem Saft übergojjen. 


Bratezeit: 11 —2 Stunden. 


21. Geſalzenes Schweinefleifch (einzulegen). 


1 kg Fleiſch 7, 1 Waſſer 
100 g Salz 5 Wacholderbeeren, 1 Zwiebel, 
20 g Buder erbjengroß Salpeter 


Hierzu eignet fih am beften Bug, Nippen oder Bauchſtück; 
auh kann man Füße, Wadern, Zunge und Schwanz dazu 
nehmen. Dan kocht das Wafjer mit Zuder, Salpeter und der 
Hälfte des Salzes. Das Fleiſch wird leicht geflopft, gewaſchen, 
mit dem übrigen Salz eingerieben, mit Zwiebel und Wadolder- 
beeren in eine Schüflel gelegt und mit der erfalteten Lake 
übergofjien. Das Fleiſch wird gut bejchwert, zugededt, täglich 
gewendet und kann nad, 5—6 Tagen verwendet werden. 
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Bei der Zubereitung wird es in heißes Waſſer gelegt und 
langſam weich gekocht. 
Kochzeit: 1ÿ12/0 Stunden. 


22. Schweinepfeffer. 
Für zwei Perſonen: 
250 g Schweinefleiſch 1 Taſſe Waſſer 
1 Eßl. Fett Ya Bwiebel, a Pfeffer, Muskat, 
1 Eßl. Mehl Yg Xorbeerblatt, 1 Eßl. Eſſig 


Das Schweinefleifch wird gewaſchen und in ziemlich große 
gfeihmäßige Stüde gefchnitten. Von Fett und Mehl madt 
man eine dunkle Mehlſchwitze, dünftet zum Schluß fein ge= 
wiegte Zwiebelchen mit, löjcht mit Waſſer ab und mwürzt mit 
Salz, Pfeffer, Muskat und Lorbeerblatt. In diejen Beiguß 
legt man die Fleiſchſtücke, läßt fie a weich fochen und 
gibt kurz vor dem Anrichten etwas Eijig 

Auf diefelbe Weiſe werden Reh— a Safenpfeffer zu⸗ 
bereitet. 

Zubereitungszeit: 12 Stunden. —— 


23. Schweinefleiſchküchlein. 
Für 2 Perſonen: 
180 g Schweinefleiſch 1 Kaffeel. Salz, 1 Prije Pfeffer 
7, 1 Milch (ſchwach)j Weckmehl, Backfett 
Nachdem das Fleiſch zweimal durch die Fleiſchmaſchine ge⸗ 
trieben iſt, gibt man unter ſtetem Rühren die Milch langſam 
zu, daß es eine ganz ſteife Maſſe gibt. Nun würzt man mit 
Salz und Pfeffer, formt mit Hilfe von Wedmehl ſchöne 
. Küchlein und bädt diejelben in heißem Fett helltcaun. 
Zubereitungszeit: 1—11/, Stunden. 


24. Kalbsbraten. 
Für ? Berjonen: 


250 g Kalbfleiſch Suppengrüns 
Salz und Pfeffer Saurer Rahm, is Taſſe Waſſer 
1 Eßl. Fett 2 Kaffeel. Mehl 


— 0 


Das Fleiſch (Schlegel) wird geklopft, gut abgerieben und 
mit Salz und Pfeffer betreut. Aladann legt man es mit dem 
Suppengrün ing heiße Fett, ſchiebt e8 in den Ofen und läßt es 
unter bäufigem Begießen gar werden. Schon ehe der Braten 

braun tft, gibt man den Rahm darüber und rührt ı/, Stunde vor 
- dem Anrichten ein dünnes Tetglein von Mehl und Wafſer daran. 
Bratezeit: 1ÿ12/3 Stunden. 


25. Braunes Kalbfleiſch. 
Für 2 Perſonen: 
250 g Kalbfleiſch 1, Taſſe Waffer 
1/g Er. Fett aurer Rahm 
Bwiebel, Salz, Pfeffer ?/ El. Mehl 
Das in Stüde geichnittene, gewaſchene Kalbfleiſch wird zu 
den gelb gedünjteten Zwiebeln ing heiße Fett eingelegt und auf 
allen Seiten gut angebraten. Sodann gibt man Salz und 
Pfeffer und etwas Waſſer duran und läßt dag Fleiſch weich 
dämpfen. Nun wird das Mehl darauf aeitreut, "glatt gerührt 
und furz vor dem Anrichten der faure Rahm daran gegeben. 
Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


26. Eingemadites Kalbfleiſch. 
Für 2 Perſonen: 


250 g Kalbfleiſch 1 Taſſe Waffer, Salz und 
1 Stüdhen Butter Pfeffer 
1 Eßl. Mehl 1 Eigelb 


Das Kalbfleiſch wird in gleihmäßige Stüde geſchnitten und 
mit kochendem Wafjer überbrüht. Bon Butter und Mehl madt 
man eine helle Mehlichwige, löſcht mit Waſſer ab und gibt 
- Salz und Pfeffer zu. In diefen Beiguß legt man die gebrühten 
Kalbfletichitüde, läht fie darin weich kochen und rührt den Bei- 
guß beim Anrichten mit Eigelb ab. 

Zubereitungszeit: 5/, Stunden. 


27. Gedämpfte Reber. 


Für 2 Perſonen: 
200 g Kalbsleber Ya Taſſe Waſſer 
ei ie (ober Walter) Salz und Pfeffer 
1 


ir A 


Die Leber wird einige Zeit in lauwarme Milch oder Waller 
gelegt, damit fie befier gehäutet werden fann, dann in Heißes 
Fett eingelegt und im Badofen unter häufigem Begießen gar 
gedämpft. Sit feine Brühe mehr daran, jo gießt man etwas 
Waſſer zu. Salz und Pfeffer gibt man der Leber erjt beim 
Anrichten zu, da fie fonft leicht hart wird, 

Zubereitungszeit: 3, —1 Stunde. 


28. Gebndene Leber. 
Für 2 Berfonen: 


200 g Kalbsleber 1 Ebl. Fett 
Milch (oder Waffer) Salz und Pieffer 
1 Eßl. Mehl 


“ Die Leber wird, wie oben, gehäutet und dann in Scheiben 
geſchnitten. Diejelben wendet man in Mehl um und bädt fie 
in heißem Fett hellbraun. Beim Anrichten bejtreut man fie 
mit Pfeffer und Salz. 

Zubereitungszeit: 1/,—!s Stunde, 


29. Leberklöße. & 
Für 2 Berjonen: 
125 g Rindsleber Awiebel und Beterfilte 
1 Stückchen Zunge Salz, Pfefier, Majoran, 
1 Brötchen 2—3 Eßl. Mehl 
l Ei Waſſer, Salz 
1, Eßl. Fett Ys Eßl. Fett, 1/a Zwiebelchen 


Die Leber wird gewafchen, abgetrocdnet und mit einem 
Blehlöfiel geichabt; die Zunge wird fein gewiegt und Dazu 
getan. Hat man eine Fleiſchmaſchine, jo kann man beides 
durch die Mafchine laufen laſſen. Sodann wird die feingewiegte 
Zwiebel und Peterfilie in heißem Fett gelb gedünftet, der ein- 
geweichte und feit ausgedrüdte Wed furze Zeit mitgedämpft 
und mit Mehl und Et zu der Leber gegeben. Man würzt die 
- Maffe mit Salz, Pfeffer und Majoran, rührt fie 10 Minuten 
tüchtig und läßt fie einige Zeit ruhen. Nun legt man mit 
einem Eßlöffel gleichmähige Klöße in kochendes Salzwaſſer, 
läßt diefelben 10—15 Deinuten kochen, nimmt fie mit einem 


2 
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Schaumlöffel Heraus und ſchmälzt fie mit in Fett geröfteteten 
Bwiebelden ab. “ 
Zubereitungszeit: 1—1!/s Stunden. 


30. Kalbsherz mit ſaurem Beiguß. 
Für 2 Berjonen: 
1/, Kalbsherz 1 El. Fett, 2 Eßl. Mehl 
Suppengrüng Nelke, Zwiebelchen, Lorbeer- 
3/, 1 Waffer, ı/, Eßl. Salz blatt, Salz, Pfeffer, Eſſig 
Das Kalbaherz wird gewaſchen, in die fochende Grüngbrühe 
eingelegt und weich gefocht. Alsdann wird e8 herausgenommen, 
abgekühlt in Scheiben gejchnitten, in einen inzwijchen bereiteten 
fauren Beiguß (fiehe Nr. 129) gegeben und damit aufgekocht. 
Bubereitung3zeit: 1—1!/, Stunden. 


31. Kalbsgekröſe. 
Für 2 Berfonen: 


125 g Gekröſe 1 Ehl. Mehl 
Wafjer und Salz Zwiebel, Peterfilie Muskat 
1 Stückchen Butter 1 Eigelb 


Das jauber geputzte Gekröſe reibt man tüchtig mit Salz ein, 
um alles Schleimige zu entfernen, wäjcht e8 durch mehrere laus 
warme Waffer und focht es alsdann in Salzwaſſer weich. 
Von Butter und Mehl maht man eine Helle Mehlichwige, 
dünftet fein gewiegte Zwiebel und Peterſilie mit, löſcht mit der 
Kochbrühe ab und gibt Muskat, und wenn nötig, noch etwas 
Salz zu. Das weichgekochte Gefröfe legt man furze Beit in 
kaltes Waſſer, drücdt es feit aus, zerjchneidet es in kleine Stüde 
und läßt diefe in dem Beiguß auffochen, den man beim An- 
richten mit Eigelb abrührt. 

Zubereitungszeit: 2—2!/s Stunden. 


f 32. Hackbraten. 
Für 2 Berjonen: 
125 g Hackfleiſch Zwiebel, Peterſilie, 1/, Eßl. Fett 
1 alter Wed, 1 & Wedbrofamen 
Salz, Pfeffer, Musfat 2 Epl. Fett 


Dem gehackten Fleiſch (zu gleichen Teilen Rind⸗, Schweine: 
und Kalbfleifch) gibt man das eingeweichte und gut ausgedrückte 
Brötchen, Ei, Salz, Pfeffer, Muskat und in. heißem Fett ge» 
dämpfte Zwiebel und Peterjilie zu und verarbeitet die Majje 
tüchtig. Alsdann formt man mit Hilfe von Wedbrojamen 
einen jchönen länglichen Braten Daraus, legt denjelben in heißes 
Fett und brät ihn unter häufigem Begießen mit dem Saft etwa 
3/, Stunden, bis er ſchön braun ift. 


Bubereitungszeit: 1—5/, Stunden. 


33. Fleiſchküchlein. 

Zutaten und Zubereitung find diefelben wie beim Hadbraten 

(fiehe oben. Nur werden jtatt. eine® Bratens fleine runde 

Küclein aus der Mafje geformt und in heißem Fett auf beiden 
Seiten ſchön hellbraun gebaden. 
Bubereitungszeit: 3/,—1 Stunde. 


34. Gulaſch. 
Für 2 Berfonen: 
125 g Rindfleiſch . Salz und Pfeffer, 1 Eßl. Mehl 
125 g Schweinefleiſch 1/2 Taſſe Wafler 
1 El. Fett, Y Zwiebel 2—3 Eßl. Eſſig 
Das Fleiſch wird geflopft, gewajchen und in Würfel ge- 
ſchnitten. In heißem Fett dämpft man fein gejchnittene Zwiebel 
hellgelb, gibt das Fleijch Hinein, würzt mit Salz und Pfeffer 
und läßt e8 braun werden. Alsdann jtäubt man etwas Mehl 
darüber, Löjcht mit Waſſer ab und läßt das Fleiſch auf der 
Seite des Herdes etwa eine Stunde ſchmoren. Kurz vor dem 
Anrichten gibt man etwas Eſſig zu. 
Zubereitungszeit: 11,—2 Stunden. 


35. Gedämpfte Sülz. 
. Für 2 Berfonen: 


200 g Sülz 1 El. Eſſig, Salz, Pfeffer, 
1 Eßl. Fett Y, Lorbeerblatt 
2/3 Zwiebel, 1 Ehl. Mehl as Taſſe Waſſer 
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Die gekochte Sülz wird gewäſſert und in Streifchen ge» 
ſchnitten. In heißem Feit dämpft man feingeſchnittene Zwiebel, 
gibt ſodann die Sülz zu, überſtreut ſie mit etwas Mehl und 
läßt fie gut durchdämpfen. Hierauf gibt man heißes Waſſer 
und Gewürz zu und läßt die Sülz noch */, Stunde Toden. 

Bubereitunggzeit: 3/, Stunden, 


36. Bratwürſte. 

Tür 2 Perſonen: 
2 Bratwürfte Etwas Milch 
11 Waffer 1 Eßl. Fett 


. Die Bratwärfte werden mit faltem Waſſer aufgeftellt und 
bis ans Kochen gebradt. Sodann werden fie herausgenommen, 
abgetrodnet, mit einer üchengabel auf allen Seiten eingeltochen, 
in Milch oder Mehl umgewendet, in mäßig heißes Fett ein- 
gelegt und jchön gelb gebraten. 


37. Gedämpfte Leberwurſt. 
Für 2 Perfonen: 
2 Lebermwürite 
2/, Epl. Fett, "a Zwiebelchen 
Die Würſte werden aus dem Darm herausgenommen, zu 


den fein geſchnittenen Zwiebelchen ins Fett eingelegt und unter 
häufigem Umwenden langſam gedämpft. 


Zubereitungszeit: ı/, Stunde. 


IN. Fiſche. 


38. Schellfiſch. 
Für 2 Perſonen: 
1), Kg Schellfiſch 
1—2 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz 
Ya Taſſe Wild (ſchwach) 
Der Schellfiſch wird gepußt, geichuppt und fauber gewaſchen. 
Alddann legt man ihn in lauwarmes Salzwajjer, dem man 
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eiwas Milch zugibt und läßt ihn bis ans Kochen kommen. 
Nun gießt man einige Tropfen kaltes Waſſer zu, ſtellt den Fiſch 
auf die Seite des Herdes und läßt ihn hier noch etwa ı/, Stunde 
ziehen, bis er gar iſt. 
Hierzu gibt man am beiten abgewellte Butter. 
Zubereitungszeit: 1 Stunde, 


39, Stodfiid. 
Für 2 Perfonen: 
a kg Stockfiſch 1 Eßl. Fett 
Waſſer, Salz 1 Zwiebelchen 
Der Stodfifh wird gewaſchen, mit Taltem Waffer aufgejtellt 
und langfam zum Kochen gebradt. Sodann ftelt man ihn 
auf die Seite des Herdes und läßt ihn noch etwa 1/, Stunde 
ziehen; das Salz gibt man erft zulegt zu. Beim Anrichten 
wird er mit im Fett geröfteten Zwiebelwürfelhen abgeſchmälzt. 
Zubereitungszeit: ®/, Stunden. 


40. Gebadene Fiſche. 
Für 2 Perjonen: 
Us kg Badfiiche 1 & und Weckroſamen 
Salz, 1 Epl. Mehl 2 Epl. Tett 
Die Badfifche werden geichuppt, gepußt und gewalchen; 
werden Karpfen oder andere größere Fiſche dazu verwendet, jo 
ſchneidet man diefelben in die Scheiben. Sodann werden fie 
mit Salz eingerieben, in Mehl getaucht, in verfleppertem Ei 
und Wedbrofamen umgewendet und in heißem Fett fchön gelb 
gebaden. 
Zubereitungszeit: ®/, Stunden. 


41. Heringe zu marinieren. 

Die gut gewäfferten Heringe werden forgfältig gepußt und 
gewaſchen; alsdann legt man jie lagenweife in einen Steingut- 
topf und gibt auf jede Lage */, in Scheiben gejchnittene Zwiebel, 
1 Zitronenſcheibchen, 2, Nelten, 2 Pfefferörner und 1/, Lorbeer- 


. 
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blatt, Nun treibt man die Heringsmild durch ein feines Steb, ' 
. berrührt jie ‚mit gefochtem und wieder erfaltetem Eſſig und 
gießt die8 über die Heringe Sie müſſen vollftändig in der 
.. liegen und können nad 8—10 Tagen ſchon verwendet 
werden, 


! 


IV. Gemüſe. 


42. Erbjen und Gelbrüben. 
Für 2 Perjonen: 
1 kleines Maß Erbjen Beterfilie, Salz, Pfeffer 
1 Büfchel Gelbrüben 1, Kaffeel. Zuder, Y/ Epl. Mehl 
1 Eßl. Fett Wafjer oder Fleiſchbrühe 


Die gepugten, in Streifen gefchnittenen Gelbrüben und die 
außgebrodelten Erbjen werden gewajchen. Die fein gewiegte 
PBeterfilie wird in heißem Fett gedünftet, das Gemüfe zugegeben, 
gelalzen und langſam weich gedämpft. Wenn die Brühe ein- 
gekocht ift, gibt man etwas Waſſer oder Fleiſchbrühe und furz 
vor dem Anrichten Pfeffer, Zuder und ein dünnes Mehlteiglein 
.daran. 
Jedes Gemüfe kann auch, einzeln auf diejelbe Art zubereitet 
werden. 

Zubereitungszeit: 11/,—2 Stunden. 


43. Grüne Bohnen. 
Für 2 Perſonen: 
1, kg Bohnen Peterfilte, Salz und Peffer 
1 El. Fett 2, Taſſe Wafjer, ?/, Kaffee. Mehl 


Die Bohnen werden geföpft, abgezogen, fein gejchnigelt und 
gewaſchen. Nun gibt man fie mit der feingewiegten Peterjilie, 
Salz und Pfeffer in das heiße Fett und läßt fie langſam weich 
dämpfen. Nach und nach gießt man etwas Wafjer oder Fleijch- 
brühe daran und ftäubt furz vor dem Anrichten etwas Mehl 
darüber. 
Zubereitungszeit; 2—21/, Stunden. 


A 


— 41 — — 
44. Gelbe Bohnen. — 
Für 2 Perſonen: —— 
1); kg Bohnen 1 fhwader Eßl. Diehl, Peter- 
Waſſer und Salz filte, Salz und Pfeffer 


1 Stüdchen Butter Wafjer oder Fleiſchbrühe 


Die Bohnen werden geköpft, abgezogen, zerbrochen, gewafchen, 
in Salzwafjer weich gekocht und auf einen Seiher abgejchütiet. 
Bon Butter und Mehl macht man eine helle Mehlichwige, 
löſcht mit Waffer oder Fleiſchbrühe ab, gibt feingewiegte ‘Beter- 
filie, Salz und Pfeffer und zulegt die Bohnen zu und läßt fie 
noch kurze Zeit auffochen. 

Zubereitungszeit: 11/;—2 Stunden. 


45. Weißkraut. 
Für 2 Perſonen: 
Kraut, Waſſer und Salz z. A. 1Eßl. Mehl, Salz, Muskat, 
2/3 Eßl. Fett 15 Taſſe Waſſer 
Das Kraut wird geputzt, gewaſchen, in kochendes Salzwaſſer 
eingelegt und in ofſenem Topfe weich gekocht. Sodann wird 
e3 auf einen Seiher gejchüttet, mit kaltem Wafjer abgejchrect 
und im Seiher klein zerjchnitten. Von Fett und Diehl be- 
reitet man eine gelbe M:hlichwige, Löfcht mit Wafjer ab, gibt- 
das Kraut mit Salz und Muskat zu und läht es noch furze 
Beit dämpfen, 
Auf diefelbe Art können Wirfing und offene Roſen— 
fohlblätter zubereitet werden. 
Bubereitung3zeit: ?/, Stunden. 


46. Wirfing. 
Für⸗2 Perfonen: . 
1 &. Köpfchen Wirfing + 1 Chl. Fett, 1 Ehl. Mehl, Salz, Muskat 
Wafjer und Salz z. A. 1 Taſſe Wafjer 
Der Wirfing wird gepußt, gewajchen, in Salzwaſſer weich 
gekocht, abgejchüttet und abgeſchreckt. Sodann wird er feit 
ausgedrüdt .und fein vermwiegt, mit Mehl in heißes fett ge- 
geben und längere Zeit gedünfte. Nun würzt man mit Salz 
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und Muskat, Iöfcht mit Waffer ab und läßt das Gemüfe noch 
furze Zeit dämpfen. Iſt das Gemüfe fnapp, fo fann man 
eingeweichte8 und außgedrüdtes Brötchen mitdämpfen. 

Ebenjo können Mangold, Melde, Sauerampfer, 
Winterfohl und Spinat bereitet werden. Bet Spinat und 
Sauerampfer Tann man zum Abldſchen auch Statt Waſſer Milch 
nehmen. 

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 


47. Bayriſch Kraut, 
Für 2 Perſonen: 
Weißkraut Pfeffer, Salz, Kümmel 
1 Eßl. Fett 2) Taſſe Wafjer i 
2 Bwiebel, 1 Stüdchen Speck /, Kaffeel. Mehl, 1 Eßl. Eifig 


Das Weißkraut wird gepußt und fein gefchnitten oder ge» 
hobelt. In heißem Fett läßt man Eped und Ziwiebelwürfelchen 
gelb werden, gibt dag Kraut zu, würzt es mit ‘Pfeffer, Salz 
und Kümmel und läßt es langjam dämpfen, indem man immer 
nur fo viel Wafjer daran gibt, daß es nicht anhängen Tann. 
Kurz vor dem Anrichten jtäubt man etwa® Mehl darüber, gibt 
Eifig zu und fchüttelt das Kraut tüchtig untereinander. . 

Zubereitungszeit: 2—3 Stunden. 


48. Notlrant. 
; Für 2 Perſonen: ; 

1 kleines Köpfchen Rotkraut Ya Zwiebelchen, Salz u. Pfeffer, 
1 El. Eifig, 1 Kaffeel. Zuder 2/; Taſſe Wafjer, Ya Kaffeel. 
1 Eßl. Fett . Mehl 

Das Kraut wird gepußt und fein geichnitten oder gehobelt. 
Alsdann gibt man etwas Zucker und Eifig darüber, ſchüttelt 
e3 durcheinander und läßt es bis zum Gebrauch zugededt jtehen. 
In heißem Fett dünftet man fein geichnittene Zwiebel, gibt 
das Kraut zu, würzt mit Salz und Pfeffer und läht es lang» 
jam weich dämpfen. Sit feine Brühe mehr daran, jo giebt 
man etwas Wafjer zu, aber nur fo viel, daß das Kraut nicht 
anhängen fann. Kurz vor dem Anrichten jtäubt man etwa? 
Mehl darüber, 

Zubereitungszeit: 2—3 Stunden. 
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49. Zwiebelgemüſe. 
Für 2 Perſonen: 
1/a kg Zwiebeln, 11 Waffer und Salz 
1 Stüdchen Butter oder Fett 


Die geihälten ganzen Zwiebeln werden ins kochende Salz- 
waifer eingelegt und langjam weich gekocht. Beim Unrichten 
werden Brühe und Heine in Fett geröftete Zwiebelwürfelchen 
darüber gegeben. 

Zubereitungszeit: 2 Stunden. 


50. Sauerfrant. 
Für 2 Perjonen: 
250 g Sauerkraut, 1 Taſſe Wajjer 
1 Eßl. Fett, 1 Kaffeel. Mehl 


Man ſetzt das Kraut mit kaltem Wafjer auf und. läßt es 
langſam kochen. (Sit das Kraut ſchon fehr jcharf, jo wäſcht 
man es erjt mit friſchem Wafjer.) Nach einiger Zeit gießt man 
das heiße Sett darüber. Wenn das Kraut weich ift, ftreut man 
etwas Mehl darauf, rührt das Kraut um und läßt es auffochen. 
Dean kann aud Fett und Mehl in Form einer dünnen gelben 
Mehlſchwitze an dag Kraut rühren. (Ein gejchälter, in feine 
Scheiben gejchnittener Apfel gleich zu Anfang mit aufgeitellt, 
gibt dem Kraut einen jehr angenehmen Geſchmack,) 

Zubereitungszeit: 2—3 Stunden. 


51. Kohlraben. 
Für 2 PBerjonen: 
4—5 Kohlraben, Wajjerund Salz 1 CH. Mehl, 2/s Tafje Waſſer, 
1 Stückchen Butter Pfeffer und Salz 


Die Kohlraben werden geſchält, gewaſchen, in Salzwafjer 
weich gekocht und fodann in feine Scheiben geſchnitten. Von 
Butter und Mehl madht man eine helle Mehlichwige, Löfcht mit 
Waſſer oder Fleifchhrühe ab, würzt mit Salz und Pfeffer, gibt 
die Kohlraben zu und läßt jie in diefem Beiguß noch kurze 
Zeit kochen. Sind die Kohlrabenblätter noch jung und fchön, 
jo fann man fie mit den Kohlraben in Salzwaſſer abkochen. 

Specht, Rohbüglein. 4"; 
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Man bereitet fie alsdann wie Wirfing zu (fiehe Nr. 46) umd 
gibt fie beim Anrichten um die weißen Kohlraben herum. 
Zubereitungszeit; 1—1!, Stunden. 


52. Bodenlohlraben. 
N Für 2 Verfonen: 
1 Bodenfohlrabe, 2—3 Kartoffeln 1 Eßl. Fett 
Wafjer und Salz 1 Eßl. Mehl, /a Zwiebel 


Die Bodenfohlraben werden geichält, in Würfel geichnitten, 
gewajhen und in kochendes Salzwafjer gegeben. Wenn fie 
Halb weich find, gibt man in Würfel gefchnittene Kartoffeln zu 
und läßt diejelben mit den Kohlraben weich kochen. Hierauf 
ſchüttet man das Waffer ab, verrührt das Gemüfe oder treibt 
es durch ein Sieb. In heißem Fett dünſtet man Mehl hellgelb, 
gibt fein gefchnittene Zwiebel dazu, Löfcht mit Waffer oder Fleiſch— 
brühe ab, rührt diefe Mehlihwige an die Kohlraben und läßt 
diefelben nochmal auffochen. 

Auf diejelbe Weife werden weiße Rüben zubereitet, nur 
gibt man denjelben vor dem Anrichten etwa Zucker bei. 

Sehr gut ijt eg, in Bodentohlraben oder weißen Rüben ein 
Stüd friſches Schweinefleiſch mitzufochen. Dasſelbe wird 
zugegeben, wenn das Gemüſe anfängt zu fochen und fur; vor 
dem Anrichten zum Berjchneiden herausgenommen. 


Zubereitungszeit: 11/, Stunden, 


53. Eingemadte Bohnen. 


Für 2 PBerfonen: 
250 g Bohnen, Waffer 1/g Eßl. Mehl, 1/ Zwiebelchen, 
1 El. Fett Ya Taſſe Wafjer, Salz und Pfeffer 


Die eingemadten Bohnen werden gewajchen, mit weichem 
Waſſer aufgeftellt, weich gekocht und auf einen Seiher geichüttet. 
Bon Fett und Mehl macht man eine gelbe Mehlſchwitze, gibt 
fein gefchnittene Zwiebelchen zu, löſcht mit Waſſer ab, focht die 
Bohnen in dieſem Beiguß nochmals auf und würzt fie mit 
Pfeffer und, wenn nötig, mit Salz. — 

Zubereitungszeit: 21/2 —3 Stunden, 
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54. Weiße Bohnen. 
Für 2 Perjonen: 
250 g Bohnen, Waffer und Salz 
1 Stüd Butter, 1 Eßl. Mehl 


Die weißen oder gelben Bohnen werden ebenſo zugerichtet 
und aufgeitellt wie zur Bohnenfuppe (jiehe Nr. 7). Wenn fie 
weich jind, werden fie auf einen Seiher gejchüttet und in einer 
hellen Mehljchwige, die mit der Bohnenbrühe abgelöjcht wurde, 
aufgekocht. 

Zubereitungszeit: 21%—3 Stunden. 

Eingemadte und weiße Bohnen werden gern zufammen zu 
Tiſch gegeben, wobei man die grünen in die Mitte der Schüfjel 
und die weißen außen herum oder umgefehrt anrichtet. 


55. Bohnenpudding. 
Für 2 Perjonen: 


125 g Bohnen 1 Zwiebel, 1 Eßl. Fett 
125 G halben 1 Badpulver 
ı Ei Salz, Pfeffer, Muskat 


Die am Abend vorher eingeweichten Bohnen (weiße oder 
gelbe) und die gepußten Gelbrüben werden jedes für fich weich 
gelocht, abgejchüttet und zuſammen durch Die Fleiſchmaſchine 
getrieben. Darunter mengt man Ei, Badpulver, in Fett ge- 
röjtete Zwiebelden, Salz, Pfefier und Muskat, füllt die Mafje - 
in eine gut mit Fett gejchmierte Puddingform und kocht den 
Pudding 1Y/, Stunden im Waflerbad. 

Man gibt einen YButterbeiguß dazu. 


Bubereitungszeit: 31/,—4 Stunden. - 


56. Saure Bohnen. 
Für 2 Berfonen: 
250 g weiße Bohnen 1 Taſſe Waffer 


Wafler und Salz 1 Vorbeerblatt, 1 Nelte, 1/; Zwiebel- 
1 Chl. Fett hen, 3, Kaffeel. Salz, 1 Krife 


2 El Mehl Pfeffer, 2 Eßl. Eſſig 
: f 4* : 


— En 
Die nah Nr. 7 zugerichteten und aufgeftellten Bohnen 


werden, wenn fie weich find, auf einen Seiher abgejchüttet und 
in einem fauren Beiguß (fiehe Nr. 129) nochmals aufgelodt. 


Zubereitungszeit: 21, —3 Stunden. 


57. Erbjenbrei. 
Für 2 Perſonen: 
250 g Erbſen, 12/. 1 Waſſer und Salz 
1 Eßl. Fett, 1 Eßl. Mehl 


Die am Abend zuvor gewalchenen und eingeweichten Erbien 
werden mit dem Cinweichwaffer aufgeftellt und weich gelocht. 
Sodann gibt man eine gelbe Mehljchwige zu, treibt die Erbjen 
durch, falzt fie, rührt fie glatt und läßt den Brei auffochen. 

Zubereitungszeit: 22. —3 Stunden. 


58. Miſcheſſen. 
Für 2 Perjonen: 


100 g Bohnen Suppengrüng, 2 1 Wafjer 
100 g Erbjen 1 Zwiebel, 1 El. Fett 
100 g ®raupen 50 g Kartofjeln 


Die am Abend vorher eingeweichten weißen oder gelben 
Bohnen, Erbfen und Graupen werden mit reichlich fein- 
gejchnittenem Suppengrün und Wafjer aufgejtellt und weich ge- 
tocht. ?/a Stunde vor dem Antichten werden die Heinen Kartofjel- 
ſtückchen mitgefoht und beim Anrichten die in Fett gelb ge- 
röfteten Zwiebelchen daraufgegeben. 


Zubereitungszeit! 3—31/, Stunden. 


59. Linien. 
Für 2 Perjonen: 
250 g Linfen, 1 1 Wafjer und Salz, 1 El. Fett 
. 1 El. Mehl, 1 Epl. Eifig, Zwiebel 
Linfengemüje wird ebenfo zubereitet wie Linſenſuppe (fiehe 
Nr. 9), jedoch darf Linfengemüje ftet3 nur wenig Brühe haben. 
Bubereitungggeit: 27% —3 Stunden. 


60. Reisgemilfe. 
Für 2 Perſonen: 
125 g Reis 1 Eßl. Fett oder Butter 
21 Waffer, 1 Eßl. Salz Wedbrojamen 


Der Neis wird in kochendes Salzwajjer eingejtreut und in 
offenem Topfe weich gefoht. Sodann jchüttet man ihn auf 
einen Seiher und läßt ihn gut abtropfen. In einem Topfe läßt 
man Sett oder Butter zergehen, gibt den Reis zu und dünitet 
ihn unter öfterem Umfchütteln nocd, einige Minuten. Beim An— 
richten ſchmälzt man ihn mit in Fett geröfteten Wedbrojamen; 
auch kann man ihn mit geriebenem Säje ‚beftreuen. 

Zubereitungszeit: !/, Stunde. 

Für die Kochkiſte wird der Reis auf folgende Weile zu— 
bereitet: Man wäſcht ihn, brüht ihn 3 mal, gibt jodann heißes 
Waffer (1; 1 auf 125 g Neid), Salz und Butter oder Felt zu 
‚und ftellt ihn, nachdem er 5 Minuten gekocht hat, in die Kodhlifte. 

Zubereitungszeit: 11/;—3 Stunden. 


61. Reispudding mit Spinat. 
Für 2 Perjonen: 
500 g Spinat 1 Ei, Salz und Pieffer 
50 g Reis 1 Badpulver 
Der gewafchene Spinat wird roh durch die Mafchine ge- 
trieben und mit Ei, Badpulver, Salz und Pfeffer und dem ge- 
waſchenen Neis (auch Bruchreis) vermengt. Die Maffe wird in 
eine gut gefettete Form gefüllt und 11%,—2 Stunden im Waffer- 


bad gekocht. Dazu YButterbeiguß. 
Zubereitungszeit: 2—21/, Stunden. 


V. Rartoffelipeifen. 


62. Kartoffeln in der Schale. 
Für 2 Berfonen: 
a kg Kartoffeln, Waffer und Salz 
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Gleiche Kartoffeln in Größe und Art werden gewaſchen, mit 
falten Waſſer, faſt bis zur Höhe der Kartoffeln, aufgeſtellt, ge- 
falzen und weich gekocht. Dann werden fie abgejchüttet und noch 
kurze Zeit auf bie Seite des Herdes geftellt. 

Kochzeit: Y,—!s Stunde. 


63. Salzkartoffeln. 
Für 2 Berfonen: 
1a kg Kartoffeln, Waffer und Salz 


2 1 Stüdchen Butter (Peterfilie) 


- Die Kartoffeln werden gejchält, in Schnige oder Würfel ge- 
Tchnitten, gewajchen und wie die Schalentartoffeln gelocht. Wenn 
fie angerichtet find, Tann man Kleine Butterftüdchen und fein ge- 
wiegte Peterjilie oder in Fett gerdjtete Zwiebeln darauf geben. 


Zubereitungszeit: 20—30 Minuten. 


64. Kartoffelbret. 

Für 2 Perfonen: 
1ı/; kg Kartoffeln : 1, Stüdchen Butter 
Waſſer, Salz 2; Taſſe Milh, Ya Kaffeel. Ent 
Die gejhälten Kartoffeln werden gewaſchen, durchgeſchnitten 
und in Salzwafjer weich gekocht. Alsdann ſchüttet man fie ab 
treibt fie durch ein Sieb, gibt Butter, heiße Milh und etwas 
Salz zu und rührt den Brei gut ſchaumig. 
Zubereitungszeit: 3/,—1 Stunde, 


65. Geröſtete Kartoffeln. 
Für 2 Perfonen: 
1, kg a 1 Epl. Fett (Grieben) - ; 
1/a. Zwiebel, 1 Kaffeel. Salz 
Die gelochten Kartoffeln werden gejhält und in dünne 
Scheiben gejchnitten. Sodann gibt man fie mit gefchnittener 
Zwiebel in heißes Fett oder Grieben, ſalzt fie und läßt jie unter 
Öfterem Umwenden in offenem Topfe ſchön gelb werden. 
Zubereitungszeit: 2/. Stunde. 
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66. Gedämpfte Kartoffeln. 
Für 2 Perjonen: 
1, kg Rartofjeln 

11/, Eßl. Fett, 1 Kaffeel. Salz & 

Die geſchälten, rohen Kartoffeln werden in Würfel gejchnitten, 

gewafchen, in heißes Fett eingelegt, gejalzen und unter öfterem 

Umwenden in zugededtem Topfe weich gedämpft. 

Zubereitungszeit: 34, —1 Stunde. 


67. Heringstartoffeln. 
Für 2 Perſonen: 
1/3 kg Kartoffeln, 1 Hering 2—3 Eßl. Mil 2 
2—3 Epl. faurer Rahm Butter 
Der Hering wird gewäſſert, gepußt, fein gewiegt und mit 
faurem Rahm und Milch verrührt. Die gekochten Kartoffeln 
‚werden gejhält und in Scheiben gejchnitten. Dieje SKartoffel- 
blättchen werden nun abwechjelnd mit dem verrührten Hering 
lagenweife in eine mit Butter beftrichene Auflaufform eingelegt; 
die Butter wird in fleinen Stüdchen darauf verteilt und dag 
Ganze Y/; Stunde im Badofen aufgezogen. 
Bubereitungsgeit: 1—1'/s Stunde. 


68. Rahmkartoffeln. 
| | Für 2 Verfonen: 
Ya kg Rartoffeln 1 Taſſe Wafjer oder Fleiſchbrühe 


1 Eßl. Fett oder Butter 1 Raffeel. Salz 
1 Eßl. Mehl Saurer Rahm und Peterſilie 


Die Kartoffeln werden gejhält, in Blättchen gejchnitten und 
in Waſſer gelegt. Bon Butter und Mehl macht man eine helle. 
Mehlſchwitze, Löjcht mit Waller oder Fleiſchbrühe ab, jalzt den 
Beiguß und läßt ihn auflochen. Sodann gibt man die Kar— 
toffelblättchen hinein und läßt fie langſam auf der. Seite des 
Herdes weich werden. Kurz vor dem Anrichten gibt man fauren 
Rahm und fein gewiegte Peterfilie daran. 
Bubereitungsgeit: 11/s—2 Stunden. 
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69. Saure Kartoffeln. 
Für 2 Perfjonen: 

1, kg Kartoffeln 1 Taſſe Wafjer 
1 Eßl. Fett - Salz und Pfeffer, 1/, Lorbeerblatt, 1 Eleine 
2 Epl. Mehl Zwiebel, 2 Nelten, 2—3 Eßl. Eſſig 

Die gefochten, geſchälten Kartofjeln werden in feine Blättchen 
gejänitten. Bon Fett und Mehl bereitet man eine dunkle 
Mehlſchwitze, löſcht mit Waffer oder Fleiſchbrühe ab, gibt eine 
mit Welten beitedte Zwiebel, LZorbeerblatt, Salz, Bieffer und 
Eifig zu und läht den Beiguß etwa 1, Stunde kochen. So— 
dann legt man die Kartoffelblättchen ein und läßt fie auflochen. 
Beim Anrichten muß man Zwiebel und Lorbeerblatt heraus» 
nehmen. 

Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


70. Schintenfartoffeln. 
Für 2 Perfonen: 

ı, kg Rartofjeln 25 g Schweizertäle 

50 g Pokelfleiſch Saurer Rahm, 25 g Butter 

Die gefochten Kartofjelblättchen gibt man lagenweile ab— 
wechjelnd mit dem fein gewiegten Pötelfleifh oder Schinken 
und dem geriebenen Käje in eine mit Butter bejtrichene Auf- 
laufform, jchneidet die Butter in kleine Stüdchen darauf, ver- 
teilt den Rahm und zulegt noch etwas Käje dariiber und läßt 
die Kartoffeln etwa 1/, Stunde aufziehen. 

Auf diefelbe Weiſe werden Schinkennudeln und Schinlen⸗ 
makkaroni zubereitet. 

Zubereitungszeit: 1:/, Stunde. 


71. Kartoffelklößze. 
Für 2 Berjonen: 
1; kg Kartoffeln 1 € 
1 Brötchen 2—3 Epl. Mehl, Salz, Muskat 
1/, Zwiebel, Peterſilie Waffer und Salz ; 
2, Eßl. Fett oder Butter Butter und Wedbrojamen 
Die am Abend zuvor gefochten Kartoffeln werden gerieben 
oder frijch gefochte heiß mit dem Wellholz zerdrüdt oder durch Die 


— 
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Kartoffelpreſſe getrieben. Nun gibt man in Würfel geſchnittene 
Brötchen, Ei, Mehl, Salz, Muskat und in Fett gedünſtete 
Zwiebel und Peterſilie zu, verſchafft die Maſſe tüchtig und formt 
gleichmäßige runde Klöße daraus. (Probekloß machen.) Die 


Klöße werden in kochendes Salzwaſſer eingelegt und 10 Minuten 


zugededt gefoht. Beim Anrichten ſchmälzt man fie mit in 
Butter geröfteten Wedbrojamen ab. 
Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


72. Schupfnudeln. 
Für 2 Perjonen: 
1, kg Kartoffeln 1 €i 
Us Taſſe Mehl, 1 Kafjeel. Salz 2 Epl. Fett 
Die gefochten Kartoffeln werden geichält, heiß mit dem 
Wellholz zerdrüdt oder durch die Kartoffelprejje getrieben. So— 
dann vermengt man fie mit Salz, Mehl und Ei und formt die 
Maſſe zu einem Laib. Hiervon jchneidet man gleichgroße 
Stückchen ab, rollt fingerlange Nudeln davon und bädt Die- 
jelben in heißem Fett Schön gelb. Statt dejjen fann man die 
Schupfnudeln auf in Salzwaſſer abfochen, auf einem Tuch zum 
Trodnen auseinander legen und dann nur in wenig Fett noch 
hellgelb baden. 
Zubereitungszeit: 11/. Stunde. 


73. Zwetichgentuödel. 
Für 2 Perjonen: 


375 g Sartoffeln Wafler und Salz 
1 Kaffeel. Salz Butter oder Fett und 
Y% Taſſe Mehl Weckbroſamen 

250 g Zwetſchgen 2 Eßl. geitoßener Zuder 


Die gekochten Kartoffeln werden gejchält, heiß mit dem Well» 
Holz zerdrüct oder durch die Preſſe getrieben. Sodann mengt man 
Salz und foviel Mehl darunter, daß es einen glatten, nicht zu fejten 
Teig gibt. Diefen Teig Ichneidet man in kleine Stüdchen, formt 
runde Klöße daraus und drüdt in jeden eine Zivetichge, die nirgends 
heraugjchauen darf, Die Knödel werden 5—7 Minuten in Salz» 
wajjer gefocht, jorgfältig herausgenommen, mit in Butter geröfteten 
Wedbrojamen abgeſchmälzt und mit geftofenem Zuder bejtreut. 

Zubereitungszeit: 12% —2 Stunden. 
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74. Kartoffelpfannkuchen. 
Für 2 Berfonen: 


1; kg Rartoffeln 2—3 El. Mehl 
Ya Taſſe Milk 14, Rafieel. Salz 
1& 2 El. Fett 


Große Kartoffeln werden geihält, gewafchen und roh auf 
dem Neibeijen gerieben. Man verrührt fie alsdann ſofort mit 
Mehl, Mild, Ei und Salz, ſetzt von diefer Maſſe mit einem 
Erlöffel runde, flache Kuchen in heißes Fett und bädt fie auf 
gelindem Feuer auf beiden Seiten ſchön braun. 

Zubereitungszeit: ,—?/, Stunde. 


VI. Meht:, Milch: und Eierfpeifen. 


75. Eier zu kochen. 


Die Eier werden in lauwarmem Waffer geivajchen und vor= 
fihtig in das kochende Wafjer eingelegt. Weiche Eier müſſen 
je nah Größe 2—3 Dinuten, wachsweiche 5—6 Minuten 
und harte 8—10 Minuten kochen. 


76. Rühreier. 
Für 2 Berfonen: 
4 Eier 1 Prife Salz und Pfeffer 
1 Eßl. Mild 1 Stückchen Butter 
Die Eier werden mit etwas Milch verfleppert, mit Salz und 
Pfeffer gewürzt und zu der heißen Butter in die Pfanne ge- 
geben. Man rührt fie, biß fie anfangen did zu werden, richtet 
fie auf eine erwärmte ‘Platte an und gibt fie fofort zu Tiſch. 
Zubereitungszeit: ı/, Stunde. 


72. Spiegeleier. 
Für 2 Berfonen: 
4 Eier, 2/s Eßl. Zett, Salz und Pfeffer 
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Das Fett läßt man in der Pfanne heiß werden, ſchlägt 
die Eier vorfichtig hinein, daß ſie nicht auseinander fließen, ſtreut 
Salz und Pfeffer darauf und bädt fie ſehr langſam auf der 
Seite des Herbes, bis dag Eiweiß feit geworden iſt. Dieje Eier 
müffen forfältig angerichtet werden. 

Zubereitungszeit: 20 Minuten. 


78. Mehlbrei. 
Für 2 Perſonen: 
2; 1 Milch 
2—3 Eßl. Mehl, ı/; Taffe Wafjer 
1 Prife Salz, Zuder und Zimt 
Bon Mehl und Waffer wird ein dünnes Teiglein gemacht, 
welches langſam in die kochende Milch eingerührt wird. Der 
Brei wird gelalzen, muß unter ftetem Nühren etwa ı/, Stunde 
kochen und wird mit Zuder und Zimt zu Tiſch gegeben. 
Zubereitungszeit: 3/, Stunden. 


—— 79. Grießbrei. 
Für 2 Perſonen: 
Y, 1 Milch 3 Ehl. Grieß (40 g) 
Ys Taſſe Waffer 1 Prije Salz, Zuder und Zimt 
Die Milh wird mit dem Waffer aufgejtellt; wenn fie kocht, 
rührt man den Grieß langlam ein, falzt den Brei und läßt ihn 


unter -ftetem Rühren ı/, Stunde kochen. Beim Anrichten be- 
ftreut man den Grießbrei mit Zuder und Zimt. 


" Bubereitunggzeit: ?/; Stunde. 
Ebenjo zubereitet, kalt geftellt und mit einem Obſtbeiguß 


zu Tiſch gegeben, bildet der Grießbrei bejonder8 im Sommer 
eine angenehme erfriichende Speife. 


80. Polenta. 
Für 2 Perjonen: 


80 g Maisgrieß 1 Stüdchen Butter oder Fett 
Ya 1 Wajjer, 1 Saffeel, Salz harter Schweizerfäfe 
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Der Maisgrieß wird in das kochende Salzwaſſer eingerührt 
und muß unter öfterem Umrühren auf der Seite des Herdes 
did einfohen. Beim Anrichten beftreut man den Breit mit 
geriebenem Käſe und gibt etwas braune Butter darüber. 

Zubereitungszeit: %, Stunde, 


81. Milchreis. 


Für 2 Berfonen: 
125 g Reis, ı, 1 Milch 
1 Priſe Salz, 2 Eßl. Zuder und Zimt 

Der Reis wird gewaſchen und 2 mal mit fochendem Waſſer 
gebrüht. Sodann ſetzt man ihn mit Milh auf, falzt ihn und 
läßt ihn langjam weich fochen. Dean darf ihn nicht rühren, 
fondern nur fjchütteln. Beim Anrichten überjtreut man den 
Reisbrei mit Zucker und Zimt. 
. Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


82. Apfelreis. 


Für 2 Berjonen: R oo. 
125 g Reis 250 g Apfel 
2 1 Waſſer 1 Stüdchen Butter 
1 Kaffeel. Salz 2 Eßl. Zucker 


Der Reis wird gewaſchen, in das leicht geſalzene Waſſer 
eingeſtreut, weich gekocht und auf einen Seiher geſchüttet. Die 
Apfel werden geſchält, in feine Scheibchen geſchnitten und ab» 
wechjelnd mit dem Reis in die mit Butter bejtrichene Auflauf- 
-form gefüllt. Darüber wird reichlich Zuder geftreut. Der Reis 
wird 2/,—°/, Stunden im Badofen gebaden. 

Zubereitungszeit: 1—5/ Stunden. 


83. Haferbrei. 
: Für 2 Perjonen: 
1:5 1 Wafjer, 1 Kaffeel. Sal; 1 Stüdcden Butter 
4 Eßl. Haferfloden (65 g) Y, 1 Mil 
Die Haferfloden rührt man vorfichtig in das fochende Waſſer 
ein, gibt Salz und Butter zu und läßt dies ungefähr Stunde 


—— 


auf der Seite des Herdes kochen. Der Brei wird mit kalter 


oder warmer Milch zu Tiſch gegeben. 
Zubereitungszeit: /. Stunden. 


84. Grünterntüdjlein. 
Für 2 Berjonen: 


100 g Grünferne 1 Stüdchen Butter 
14. 1 Wafjer, 1 Kafjeel. Salz !/ Ei 

1 trockenes Brötchen Weckmehl 
Zwiebel, Peterſilie 2 Eßl. Fett 


Die verleſenen Grünkerne werden in der Kaffeemühle ge— 
mahlen und mit Waſſer und Salz zu einem dicken Brei ge— 
tot. Hierzu gibt man das in feine Würfel gejchnittene 
Brötchen, in Butter gedünjtete Zwiebel und PBeterjilie und Ei. 
Wenn die Maffe erkaltet ift, formt man mit Hilfe von Wed- 
mehl Heine länglihe Küchlein, die man in heißem Fett jorg- 
fältig bädt. 

Zubereitungszeit: 2 Stunden. 


85. Griegllöge (gefodt). 
Für 2 Perſonen: 


/, 1 Mil 1); Eßl. Fett 
65 g Grieß 1 Et, 1/2 Kaffeel. Salz 
1 alter Wed’ - Wafjer und Salz 


Man jchüttet den Griek langſam in die fochende Milch und 
läßt ihn unter ftetem Rühren zu einem diden Brei einfochen, 
den man zum Abfühlen auf die Seite jtellt. Der Wed wird 
in Heine Würfel gejchnitten, die man in heißem Fett gelb 
röftet und mit Salz und Ei zu dem Grießbrei gibt. Nun 
mengt man die Majje gut untereinander, formt fleine Klöße 
daraus und kocht diejelben 10 Minuten in Salzwajfer. 

Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


86. Grießtlößze (ausgeftochen). 
Für 2 Perjonen: 
ı, 1 Mil 1 € 
125 g Grieß 1 Eßl. Fett 
Ya Kaffeel. Salz Wedbrojamen 
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In die kochende Milch rührt man den Grieß langſam ein, 
gibt Salz zu und läßt dies unter beftändigem Rühren did ein- 
fohen. Sodann rührt man das gut verflepperte Ei daran, 
läßt den Brei noch furze Zeit kochen und fticht nun mit einem . 
Löffel, den man jedesmal in das heike Fett eintaucht, gleich 
mäßige längliche Klöße ab, legt fie auf eine erwärmte Platte 
und jchmälzt fie mit in Fett geröfteten Wedbrojamen ab. 

Zubereitungszeit: ı/, Stunde. 


87. Griegllöße (gebaden). 
Für 2 Perfonen: 
1/, 1 Mil 1 Ei, ı/, Kaffeel. Salz 
125 g Grieß 2 Epl. Fett 
Man rührt den Grieß langjam in die kochende Mil, gibt 
Salz zu und läßt den Brei gut einkochen. Alsdann rührt man 
das Ei ein, jchüttet die Maſſe auf ein naßgemachtes Brett 
oder eine flache Platte, jtreicht fie glatt und läßt fie erfalten. 
Nun jchneidet man mit einem Meſſer verjchobene Vierede und 
bädt diejelben in heißem Fett ſchön geld, Man kann die 
Grießklöße audh vor dem Baden in Ei eintauchen und in 
Weckbroſamen ummwenden. 


Zubereitungszeit: 1—1?!/s Stunde. 


88. Griegauflauf. 
Für 2 Berjonen: 


1, 1 Mil 30 8 Buder 
70 g Grieß 1 Ei, Ys Bitrone 
30 g Butter Y, Taſſe Marmelade 


Der Grieß wird in die kochende Milch eingerührt, zu einem 
dien Brei gefocht und auf die. Seite geftellt. Die Butter ° 
wird fchaumig gerührt und nacheinander werden Eigelb, Zucker, 
das abgeriebene der Zitrone, der Grießbrei und zulegt der Eier- 
fchnee zugegeben. Nun wird die Hälfte der Mafje in die be- 
ftrichene Auflaufform gefüllt, die Marmelade darüber gejtrichen, 
der Reſt der Mafje darauf gegeben und das Ganze !a bis 
3), Stunden im Badofen aufgezogen. - - 


Zubereitungszeit: 1—1!/s Stunde, 


a 


89. Haferflockenauflauf mit Äpfeln. 
. Für 2 Perjonen: a 
125 g Haferfloden ’ 250 g Apfel 
/, 1 Miilch Zuder und Zimt 
1 Prife Salz, 1 El. Buder 1 Stüdhen Butter 
Die Haferfloden werden 1—2 Stunden in Waffer eingeweicht 
(das Wafjer muß anfangs darüber gehen), mit Mil, Buder und 
Salz zu einem diden Brei gefocht und dann mit den gejchnigten 
und halbweich gefochten Apfeln lagenweife abwecdjelnd in eine 
Auflaufform gefüllt. Obenauf fommt Brei, der mit Zuder und 
Zimt betreut und mit Butterftüdchen belegt wird. Der Auflauf 
wird /,—2/, Stunden im Badofen aufgezogen. 


Zubereitungszeit: 21%.—3 Stunden. 


90. Kalter Griegpudding. 
Für 2 Perſonen: 
y1ımild 30 g Grieß 
25 g Buder, etwa Banille 1 Ei 


Die Milch wird mit Zucker und Vanille zum Kochen ge— 
bracht; ſodann läßt man den Grieß langſam hineinlaufen, kocht 
den Brei unter beſtändigem Rühren 10 Minuten und rührt dann 
vorſichtig das Eigelb und den ſteifen Eierſchnee darunter. Die 
Maſſe wird in eine mit: Milch angefeuchtete und mit Zucker be— 
‚freute Form gefüllt und kalt gejtellt. Hierzu Objtbeiguß. 


Zubereitungszeit: !/, Stunde, 


91. Sagoauflauf. 
Für 2 Berfonen: 


Yy, 1 Mil 2 Ehlöffel Zuder, 1 Ei 
60 g Sago Banille oder Zitrone 
20 g Butter . Butter und Weckmehl 


Aus Sago und Mil kocht man einen diden Brei. Die 
Butter wird ſchaumig gerührt, Bucder, Eigelb, Vanille oder 
Bitronenfchale, der Sagobrei und zulegt der fteife Eierſchnee 


— — 


daruntergemengt. Die Maſſe wird in die mit Butter geſtrichene 
und mit Weckmehl beſtreute Auflaufform gefüllt und etwa 
8/. Stunden aufgezogen. 


Zubereitungszeit: 1'/%—2 Stunden. 


92. Pfannlkuchen. 

Für 2 Berfonen: . 
100 g Mehl (1 ſchwache Taſſe) a Taſſe Mild, 1 Prije Salz 
1& 2 Epl. Fett g 


Das Mehl wird mit Salz, Mild und Ei zu einem glatten 
Teig verrührt. In die Pfannfuchenpfanne gibt man */s Kaffee— 
löffel Fett und, wenn es heiß it, einen Heinen Schöpflöfiel Teig 
dazu, den man durch Drehen gleichmäßig in der Pfanne verteilt. 
Damit der Kuchen nicht anhängen kann, wird die Pfanne auf 
dem Herde gerüttelt. Die Pfannkuchen werden auf beiden Seiten 
ſchön gelb gebaden, zujammengefchlagen und auf eine erwärmte 
Platte gelegt. 


Zubereitungszeit: 34, —1 Stunde, 


93. Aufgezogene Pianntuchen. 
Für 2 Perjonen: 
100 g Mehl, 1 Ei Sultaninen oder Roſinen 
27; 1 Milch, 1 Prife Sal; 1 Stüdchen Butter 
2 Ehl. Fett Zuder und Zimt 

Es werden gemwöhnlihe Pfannkuchen gebaden. Diejelden 
beftreut man mit GSultaninen, rollt fie und legt fie nebeneinander 
in eine mit Butter bejtrichene Auflaufform. Sodann kocht man 
die übrige Milch mit Zucker und Zimt, ſchüttet fie über die Pfann- 
fuchen und läßt diefelben etwa !/, Stunde im Badofen aufziehen. 

Bubereitunggzeit: ®/,—1!/a Stunde. 


94. Hefepfannkuchen. I 
Für 2 Perjonen: . 
100 g Mehl Y, Kaffeel. Salz 


1 &i He e 
2% Taſſe Milch (ſchwach) 2 Eßl. Fett 
Die Hefe wird in der lauwarmen Milch aufgelöſt. Mit den 
erwärmten Zutaten wird ein dicker Pfannkuchenteich angerührt 
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und diefer folange geſchlagen, bis er Blafen wirft. Dann ftellt 
man ihn mit einem erwärmten Tuche bededt in die Nähe des 
Dfens und läßt ihn etwa 1 Stunde gehen. Hierauf jest man 
mit einem Ehlöffel runde Küchlein in heißes Fett und bäckt die- 
felben auf beiden Seiten ſchön gelb. 


Zubereitungszeit: 2—2!/, Stunden. 


95. Apfelpfannluchen. 
Für 2 Perjonen: 


100 g Mehl ! 250 g Apfel 
1 &, 1 Kaffel. Sal 3 Eßl. Fett 
1, Zalje Mil 2 Eßl. geftoßener Zucker 


Die gefhälten Üpfel werden in feine Scheibchen gejchnitten 
und unter einen ziemlich diden Pfannfuchenteih gemengt. Man 
bädt die Kuchen langſam auf gelindem feuer auf beiden Seiten, 
‚ Iegt fie auf eine erwärmte Platte und beftreut fie gut mit Zuder. 
Zubereitungszeit: 1—1!/a Stunde. 


96. Kirſchenpfannkuchen. 
Für 2 Perſonen: 


hr — (6 6 2 Epl. Zuder und Zimt 
1, Taſſe Mi wach) 250 g Kirſchen 
2 Eßl. Mehl, 1 Ei Easter 


Die in kaltes Wafjer eingeweichten Brötchen werden fejt 
ausgedrücdt und gut zerftampft. Sodann gibt man nacheinander 
Mehl, Mild, Ei, Zuder und Zimt zu, verrührt die Maſſe tüchtig 
und mengt zuleßt die abgezupften Kirſchen leicht darunter. In 
heißem Fett bädt man keine Pfannkuchen langſam auf beiden 
Seiten und bejtreut fie beim Anrichten mit Zucker und Zimt. 

Bubereitungszeit: 1—1!/a Stunde, 


97. Spägle. 
Für 2 Berfonen: 
250 g Mehl Waſſer und Sal z. A. 
1 Ei 1/3 Eßl. Fett 
1 ſchwache Taſſe Waſſer 1 Kaffeel. Salz, Weckbroſamen 
5 5 


Specht, Kochbüchlein. 
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Don Mehl, Salz, Waſſer und Et rührt man einen ziemlich 
diden Teig an und fchlägt denfelben bis er Blaſen wirft. Nun 
laßt man ihn einige Zeit ruhen, nimmt alsdann einen Teil 
de3 Teige® auf ein naſſes Bretten und jchabt mit einem 
großen Meſſer, da8 man immer wieder eintaucht, lange dünne 
Streifchen in fochendes Salzwafjer. Sobald fie herauffommen und 
fhäumen, nimmt man fie mit einem Schaumlöffel heraus, läßt 
fie gut abtropfen, legt fie auf eine erwärmte Platte und ſchmälzt 
fie mit in Fett gerdjteten Wedbrojamen ab. 


Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


98. Gebratene Spätzle, 


Übrig gebliebene oder auch friſch bereitete Späßle .(fiehe 
oben) werden in heißem Fett unter djterem Ummenden ſchön 
gelb gebraten. Sind die Spägle eigens dafür zubereitet worden, 
fo werden fie natürlih vor dem Braten nit abgejchmälzt. 
Übrig gebliebene Spägle fann man dadurch verlängern, daß 
man einen Pfannktuchenteich darüber gibt (ſiehe Nr. 92) und fie 
langjam auf beiden Seiten bädt. 


Bratezeit: 20—30 Minuten. 


99. Sauere Spätzle, 
Für 2 Perjonen: 

250 g Mehl, 1 Ei 

1 ſchwache Taſſe Waſſer, 1 Kaffel. Salz 

Waſſer und Salz 3. U. 

1 Esl. Fett, 2 Eßl. Mehl 

1 Zafje Wafjer 

1 Zorbeerblatt, 1 Nelfe, 1/5 Zwiebelchen, 
"Aa Kaffeel. Salz, 1 Prije Pfeffer, 2 Eßl. Eſſig 


Die nad Nr. 97 bereiteten Späßle werden, nachdem man 
fie gut hat abtropfen lafjen, in einem jauren Beiguß (jiehe 
Nr. 129) nochmals aufgetodt. 


Zubereitungszeit: 5/, Stunden. 
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100. Nudeln. 
Für 2 Perſonen: 
1 Ei, 1 Eßl. Waſſer Waſſer und Salz 
2—3 Eßl. Mehl 1/4 Epl. Fett 
Das Ei wird mit dem Waffer in einem Schüfjelden ver- 
rührt und mit foviel Mehl vermengt, daß es einen feiten Teig 
gibt. Diejer Teig wird auf dem Nudelbreit jolange gewirkt, 
bis fi) beim Durchſchneiden Löchlein zeigen. Hat man von 
mehr Eiern Teig gemacht, jo teilt man ihn nun in foviel Teile, 
als Eier darin find. Die Nudelfuchen werden mit dem Well- 
holz ausgewellt, bi8 man die Holzmajern des Brettes durchlieht 
(möglift rund und ohne Löcher). Die Kuchen werden auf 
einem Tiſchtuch getrodnet, fodann gerollt und zu Suppe in 
fadenförmige, zu Gemüfe in fingerbreite Streifen geichnitten, 
die man zum Nachtrochnen auf dem Brett auseinander legt. 
Die Gemüfenudeln werden 2—4 Minuten in Salzwaſſer ge- 
kocht, auf einen Seiher aufgefchüttet und mit in Fett geröjteten 
Nudelbrofamen abgejchmälzt. £ 
“ Zubereitungszeit: 3—4 Stunden. 


101. Gebratene Nudeln. 


Die nach Regel 100 bereiteten Nudeln. werden wie gebratene 
Spätzle behandelt (fiehe Nr. 98). 


102. Saure Nudeln. 
Siehe jaure Spägle (Negel Nr. 99). 


103. Maflaroni. 
Für 2 Perjonen: 
125 g Maflaroni 20 g Butter 
Wafjer und Salz z. 4. Schweizerfäfe 

Die Makfaroni werden in fingerlange Stüde zerbrochen 
und in Salzwafjer weich gekocht. Dann jchüttet man fie auf 
einen Seiher und läßt fie gut abtropfen. In dem Topf läßt 
man Butter zergehen, gibt die Maffaroni hinein, ftreut ge- 
Ze b*; 


ur 


riebenen Käfe darauf, ſchüttelt alles gut durcheinander und läßt 
die Makkaroni auf der Seite des Herdes noch etwa 10 Minuten 


dämpfen. 


Zubereitungszeit: ®/,—1 Stunde. 


104, Falſche Hirnſchnitten. 
Für 2 Perſonen: 


125 g Nudeln oder Makkaroni 1 Zwiebel, 1 Eßl. Fett 


Waſſer und Salz gertebener Käſe 
1 große Kartoffel Wedbrojamen 
1 Ei, 1/a Kaffeel. Salz Backfett 


Die Nudeln oder Makkaroni werden in Salzwaſſer nicht 
zu weich gekocht, abgeſchüttet, mit einer gekochten Kartoffel und 
einem harten Ei durch die Maſchine getrieben und mit den 
in Fett geröfteten Zwiebelchen, Salz und geriebenem Käſe ver» 
mengt. Dann formt man Küchlein daraus, wendet fie in Wed- 
brofamen um und bädt fie in heißem Fett goldgelb. 

- Bubereitungszeit: 1—1Y, Stunde. 


105. Wedichnitten. 
Für 2 Perſonen: 


2 Brötchen 1 Ei, Y/s Raffeel. Salz 
1 Tafje kaltes Waſſer ı/s Taffe Milch (jchwad) * 
100 g Mehl 2 Eßl. Fett . 


Die Brötchen werden abgerieben und in Scheiben gejchnitten. 
Diefe taucht man raſch in faltes Waſſer und legt fie zum Ab» 
tropfen auf ein Tuch. Sodann bereitet man einen diden Pfann- 
fuchenteig, wendet die Schnitten darin um und bädt fie in 
heißem Fett goldgelb. 

Zubereitungszeit: °/, Stunden. 


‚106. Wedllöße, 
Für 2 Berfonen: 
2 Brötchen 1 El. Mehl 
Kaltes Waffer Waffer und Salz 
30 g Butter, 1 Ei 27, Eßl. Fett 
Beterfilie, Salz, Muskat Wedbrofamen 


— 69 — 


Die Brötchen werden in Waffer eingeweiht, ausgedrückt 
und gut verſtampft. Die Butter rührt man ſchaumig, gibt die 
- Brötchen, Ei, fein gewiegte Peterfilte, Salz, Muskat und Mehl 
zu und verarbeitet die Mafje tüchtig. Sodann legt man mit 
einem Chlöffel ſchöne gleichmäßige Klöße in kochendes Salz. 
waſſer, kocht fie zehn Minuten, richtet fie auf eine erwärmte 
Platte an und ſchmälzt fie mit in heißem Fett geröfteten Wed- 
brofamen ab, 

‚ Zubereitungszeit: 1—1?/s, Stunde. e 


107. Wedtratzete. 
Für 2 Berjonen: 
3 Brötchen 1 Prije Salz 
y1mMid, 1 € 1 Eßl. Fett 
Die Brötchen werden in Scheiben gejchnitten, mit fochender 
Milch übergofjen und zugededt. Nachdem fie gut durchweicht 
find, verrührt man fie tüchtig, mengt Ei und etwas Salz daran 
und bädt die Mafje in heißem Fett jchön hellbraun, indem 
man ſie mit der Pfannktuchenjchaufel beitändig ſcharrt. 
Zubereitungszeit; 1/, Stunde, 


108. Wedaufiauf. 


E Für 2 Verjonen: 
2 Brötchen 2 Eßl. Zuder 
Ya Taſſe Milch Nofinen 
1 Stückchen Butter, 1 Ei Weckbroſamen 
Die Brötchen werden in feine Scheiben geſchnitten und mit 
den Roſinen in eine mit Butter beſtrichene und mit Wed- 
brofamen betreute Auflaufform gelegt. Sodann werden Milch, 
Ei und Buder guf verrührt und langjam über die Brötchen 
verteilt. Der Auflauf wird mit Butterftüdchen belegt und etwa 
ı/; Stunde in mäßig heißem Ofen aufgezogen. 
-  Bubereitungszeit: 1 Stunde - 
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109. SKartäujerllüge 7 2; 8 
Für 2 Berfonen: * 
2 Milchbrötchen 1 Stückchen Butter 


1 ©, Ya Taffe Mil 2 Epl. Zuder und Zimt 


$ 
Pr 


urn 
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Die Brötchen werden abgerieben, in 4 Teile geichnitten, in . 

dad mit Milch verrührte Ei eingeweicht, leicht ausgedrüdt und 
in den Wedbrojamen umgewendet. Alsdann jegt man Die 
Klöße auf ein mit Butter beftrichene® Blech, legt auf jeden ein 
kleines Yutterftüdchen und bädt fie im Dfen ſchön gelb. Beim 
Anrichten werden fie mit Zuder und Zimt beitreut. Man kann 


die Klöße auch flatt im Dfen in heißem Fett ſchwimmend baden. 
Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


110. Weißer Stäfe. 
Für 2 Berfonen: ⸗ 
2 Käſe 2—3 Eßl. Milch 
2—3 Eßl. ſaurer Rahm 1 Kaffeel. Kümmel, Y/; Kaffeel. Salz 


Der Käſe wird durch ein Sieb getrieben, mit Rahm, Milch, 
Salz und Kümmel vermengt und fhaumig gerührt. 
Zubereitungszeit: 1/. Stunde. 
111. Dampfnudeln. 
. Zür 2 Perfonen: 


240 g Mehl 10 & Hefe 


1/, Kaffeel. Salz 1 El. Zucker 
1 Epl. Fett oder Butter 1 Epl. Feit 
1/; Taſſe Mild, 10 Ei 2/a Taſſe Waffer, 1/s Kaffeel. Salz 


Dem erwärmten Mehl gtbt man zuerjt Zuder und Salz bet, 
macht hierauf in die Mitte eine Vertiefung, rührt die mit lau- 
warmer Milch aufgelöfte Hefe und nah und nad) die übrigen 
erwärmten Zutaten, Fett und Ei, Hinzu und jchlägt den Teig, 
bis er fich von der Schüffel Löft. Nun ftellt man ihn mit einem 
erwärmten Tuche bededt in die Nähe des Ofens und läßt ihn 
etwa 1 Stunde gehen. Alsdann nimmt man den Teig auf ein 
mit Mehl bejtreutes Nudelbrett, zieht ihn etwas auseinander 
und fticht mit einem Glas runde Küdlein aus, die man noch» 
malg einige Zeit gehen läßt. In einem niederen eijernen Topf 
focht man etwas ‘Fett, Waller und Salz (oder Fett, Milch und 
BZuder) fegt die Dampfnudeln dicht aneinander hinein und läßt: 
fie 10 Minuten in zugededtem Topfe, ohne den Dedel einmal 
zu Öffnen, aufziehen. 

Bubereitungszeit: 3—31/a Stunden. 
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112. Schneckennudeln. 
Für 2 Perſonen: 


240 g Mehl 10 g Hefe 
Ys Kaffeel. Salz 1 Eßl. Buder 
1 Eßl. Fett oder Butter 2 Epl. Fett 
1/3 Taſſe Mil, ı/, Ei’ Nofinen, Zuder und Zimt 


Der Teig wird ebenfo zubereitet wie für die Dampfnudeln. 
ft er geaangen, fo wird er auf dem Nudelbrett außgemellt und 
in fange ſchmale Etreifen geichnitten. Dieje Streifen werden mit 
Butter oder Fett beftrichen, mit Roſinen, Zuder und Zimt be- 
ftreut, zufammengerollt, nochmals außen beftrichen und aufrecht 
nebeneinander in ein mit Fett ausgeſtrichenes Kuchenblech gejest. 
Nachdem fie nochmals gegangen find, werden fie in heißem Dfen 
ſchön hellbraun gebaden, 

Zubereitungszeit: 3—3!/, Stunden. 


113. Faſtnachtsküchlein. 
Für 2 Perjonen: 


240 g Mehl 10 g Hefe 
1/s Kafieel. Salz 1 Esl. Zucker 
50 g Fett (oder Butter) Ya kg fett 
2, Taſſe Mil, 1 Ei 2 Eßl. Zuder 


Die Zubereitung des Teiches geſchieht in gleicher Weife wie 
bei den Dampfnudeln. Bor dem Ausitehen wird der Teig auf, 
dem Nudelbrett leicht außgemellt, jo daß die Küchlein nur 1 cm 
die jind. Sie werden, wenn fie nochmal3 gegangen find, in 
heitem Fett ſchwimmend gebaden und ſodann mit geitoßenem 
Buder beitreut. Statt in Fett fann man fie auch in DL baden. 

Zubereitungszeit: 3—3Y, Stunden. 


VI. Salate. 


114. Endivienfalnt. 
. Für 2 Perjonen: 
1 Stod Salat BR Salz (und Pfeffer), !/, Zwiebel 
2 Epl. DI, 2 Eßl. Eſſig 1 Binfhen Knoblauch 
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Der Salat wird gepußt, gejchnitten, rajch gewajchen und 
gut geſchwenkt. In der mit Knoblauch ausgeriebenen Salat- 
ſchüſſel vermengt man Salz, Pfeffer, Eſſig, DI und fein ge- 
ſchnittene Zwiebelchen, gibt den Salat zu und En alles gut 
Durcheinander. 


Zubereitungszeit: /. Stunde, 


115. Kopfſalat. 
Für 2 Perſonen: 


Kopf Salat Salatgrüns: Boretſch, Eſtragon, 
El, DI Pimpinelle 
R Eßl. Eifig Ys Kaffeel. Senf, Salz. 


Der Salat wird gepukt, in und gejdienft. Sn der 
Salatjhüfjel vermengt man Senf, Salz, Eſſig, DI und das fein- 
gefchnittene Salatgrün, gibt den Salat zu und mengt ihn unter- 
einander. Auf dieſelbe Weile werden Lattich-, Ader- und 
Kreſſenſalat zubereitet. 


Zubereitungszeit: ı/, Stunde, 


116. Kartoffelſalat. 
Für 2 — 

12/2 kg Kartoff 2 Ebl. DIL, 2 Eßl. Eſſig 
Salz und Be 1/a Zwiebel 4, Taffe Waffer oder Fleitcbrüße 

Die gefochten Kartoffeln werden gejchält und, wenn fie etwas 
erfaltet Kind, in Blättchen gejchnitten. Sodann ‚gibt man Salz, 
Pfeffer, fein gejchnittene Biniebetchen, DI, Eſſig und etwas Wajjer 
oder Fleiſchbrühe darüber und mengt den Salat vorſichtig unter» 
einander. (Die Kartoffelblättchen follen moglichſt ganz bleiben.) 

Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


117. Heringsſalat. 
Für 2 Perſonen: 


1 — Kartoffeln 2 Er as 
1 ; 
"Bfeffer Zwiebel — Tifie eher oder Fleiſchbrühe 


Der Hering wird gewäljert, gepußt, in Heine Würfelchen 
gejchnitten und mit Pfeffer, Zwiebel, Ol, Eſſig und Waſſer 


ee 


oder Fleiſchbrühe verrührt. Sodann gibt man die Kartoffel⸗ 
hlättchen zu und mengt den Salat untereinander. 


Bubereitungzzeit: 1—5/, Stunde. 


118. Gurlkenſalat. 
Für 2 Perfonen: 
1 ©urfe 1 El. DL, 1 SL Eſſig, 
Salz und Pfefier, Schnittlaud 1 Eßl. jaurer Rahm 
Die Gurfen werden geſchält, in feine Scheibchen gefchnitten 
oder gehobelt und mit Salz bejtreut. Nah etwa I Stunde 
drücdt man die Gurken leicht aus und macht jie mit DI, Eifig, 
faurem Rahm, Pfeffer und Schnittlaud) an. 
Ebenfo, nur ohne Rahm, wird Nettichjalat zubereitet. 
Zubereitunggzett: 1—5/, Stunde. 


119. Weißer Bohnenjalnt. 
Für 2 Perſonen: 
250 g weiße Bohnen 2 Eßl. Ol 
Waſſer 2 Eßl. Eſſig, Salz und Pfeffer 

Die weißen Bohnen werden ebenjo zugerichtet und aufgeftellt 
wie zur Bohnenfuppe (fiehe Nr. 7). Wenn fie weich find werden 
fie auf einen Seiher gejchüttet, kalt gejtellt und alsdann mit 
Eſſig und DL, Salz und Pfeffer angemadit. 

Zubereitungszeit: 3 Stunden. 


120. Sülzſalat. 
Für 2 Perjonen: 
200 g Sülz 1 Eßl. Eſſig, 1/a Zwiebel 
1 Eßl. Ol Salz und Pfeffer 
Die gekochte Sülz wird gründlich gewäſſert, dann in ſeine 
Streifchen geſchnitten und mit fein geſchnittenen Zwiebelchen, 
Eſſig, Ol, Salz und Pfeffer angemacht. 
Auf dieſelbe Weiſe wird auch Ochſenmaulſalat zu— 
bereitet. 
Zubereitungszeit: 20 Minuten. 
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VII. Obſt. 


121. Dürrobſt. 
Für 2 Perſonen: 
200 g Dürrobft 
Wafjer, Zuder und Zimt 
Das am Abend vorher warm gnewafchene, eingeweichte und 
zugededte Obit wird mit dem Einweichwajfer aufgeitelt und mit 
Bugabe von etwas ganzem Zimt langjam weich gekocht. Kurz 


vor dem Anrichten nimmt man den Zimt heraus und gibt, 
wenn nötig, etwas Buder daran. 


. KRochzeit: 3/), —1 Stunde. 


122. Gelodjte Kirſchen. 
Für 2 Berjonen: 
1), kg Kirſchen, ı/ Glas Waffer 
2 Epl. BZuder 


Die Kirichen werden abgeftielt, rajch gewajchen, mit Zuder 
und wenig Waſſer aufgeftellt und einmal aufgekocht. 
Ebenſo werden Mirabellen gelodt. 


Kochzeit: ı/, Stunde. 


123. Gekochte Heidelbeeren. 
Für 2 Berjonen: 
1, kg Heidelbeeren 
2 Epl. Zuder f 
Die Heidelbeeren werden belejen, rajch gewaſchen und mit 
Buder, aber ohne Wafjer aufgeitellt und einen Wall aufgekocht. 
Sollten die Heidelbeeren fehr viel Brühe haben, jo kann man 


fie über Zwieback oder gebähte Weißbrotſchnitten anrichten, 
damit die Flüfjigfeit etwas aufgefaugt wird. 


Kochzeit: 10 Minuten, 
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124. Gelodhte Birnen, 


Für 2 Perjonen: 
i/, kg Kochbirnen, 7/ 1 Waſſer 
Zuder und Zimt k 
Die Birnen werden gejchält, Heinere ganz gelaſſen, größere 
einmal durchſchnitten und gewafchen. Läßt man fie ganz, fo 
ihabt man den Stil ab und verfürzt ihn, wenn er zu lang tft. 
Nun werden fie mit Waſſer, Zucder und Zimt aufgeftellt und 
ganz langfam weich gelocht, daß fie ſchön rot werden. 
Buberettungszeit: 11, —2 Stunden. 


125. Gelochte Zwetichgen. 
Für 2 Perjonen: 
1, kg Zwetſchgen, a Glas Waſſer 
Zuder und Zimt 
Die Zwetichgen werden mit einem Tuch abgerteben, aus«- 
gefteint und mit Waſſer, Zuder und Zimt weich gekocht. Sie 
dürfen nicht gerührt werden, damit fie möglichjt ganz bleiben. 


Zubereitungszeit: 2/,—1 Stunde. 


126. Apfelbrei. 

Für 2 Perfonen: 
1), kg Üpfel, 1 Glas Waffer 
Buder und Bimt (Zitrone) 

Die Apfel werden geihält, in Schnige gejchnitten, ausgepußt, 
gewaschen, mit Waffer, Zuder und Zimt oder etwas Fitronen- 
ſchale aufgeftellt und langjam, ohne umzurühren, weich gekocht. 
Erſt wenn man fich überzeugt hat, daß fie ganz weich find, 
werden jie mit einem Kochlöffel glatt gerührt. 

Zubereitungszeit: 1 Stunde. 


127. Rhabarber. 
Für 2 Berfonen: 
1, kg Rhabarber 
50 g Buder, 2—3 Ehlöffel Waſſer 
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Dicke, zarte Rhabarberſtengel werden geſchält, gewaſchen und 

in Stückchen geſchnitten. Den Zucker läßt man mit dem Waſſer 

. auflochen, gibt die Ahabarberftüde hinein, läßt fie einmal aufe 

kochen und dann auf der Seite des Herdes noch langſam ſchmoren. 
Buberettungszeit: 3/,—1 Stunde. 


IX. Beigüffe. 
128. Meerrettichbeiguß. 
Zür 2 Berfonen: 
Meerrettich 1/g Taffe Fleiſchbrühe (Milch) 
1 Stüdchen Butter, 1 Eßl. Mehl 1 Prije Salz, 1/, Kaffeel. Zuder 


Der Meerrettich wird gepußt, gewafchen, auf dem Neibeijen 
gerieben und mit Buder und Salz beftreut. Bon Butter und 
Mehl macht man eine helle Mehlihwige, gibt den Meerrettich 
zu, löjcht mit Fleiſchbrühe oder Milch ab und läßt den Beiguß 
noch furze Zeit kochen. 

Zubereitungszeit: !/, Stunde. - 


129. Saurer Beiguf. 
Für 2 Berfonen: 


1 Eßl. Fett 1 2orbeerblatt, 1 Nelfe 
2 El. Mehl 1/s Zwiebelchen, 1 Saffeel. Salz 
1 Taſſe Waffer 1 Priſe Pfeffer, 2 Eßl. Eifig 


Das Mehl wird in heißem Fett hellbraun geröjtet, mit 
etwas altem Wafjer ubgelöjcht und fodann mit warmem Wafler 
oder Fleiſchbrühe aufgefüllt. Der Beiguß wird mit Salz, Pfeffer, 
Zorbeerblatt und einem mit einer Nelke beitedten Zwiebelchen ge- 
würzt und noch 1/, Stunde gekocht. Kurz vor dem Anrichten 
nimmt man 2orbeerblatt, Zwiebel und Nelfe Heraus und gibt 
den Eſſig zu. 

Zubereitungszeit: ®/, Stunden. 


150, Butterbeiguß. 
Für 2 Perſonen: 


1 Stüd Butter 1 Taſſe Brühe 
‚1 Eßl. Mehl 1 Eigelb 
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Bon Butter und Mehl wird eine helle Mehlſchwitze bereitet 
und je nachdem man den Beiguß zu Gemüſe, Fiſch uſw. gibt, 
mit der betreffenden Brühe abgelöjcht. Der Beiguß muß einige 
Zeit kochen und kann beim Anrichten mit Eigelb abgerührt 


werden. 
Zubereitungszeit: ı/, Stunde, 


131. Abgewellte Butter. 
Für 2 Berfonen: 
1 Stüd Butter 
2) Taſſe Fiſchbrühe 
Die Butter läßt man auf dem Feuer zergehen (nicht heiß 
werden), gibt Fiſchbrühe dazu und läßt dies unter beſtändigem 
Rühren oder Schlagen einen Wall aufkochen. Geſonders gut 
zu Schellfiſch). 
Zubereitungszeit: 10 Minuten. 


132. Vanillebeiguß. 
Für 2 Perſonen: 
— Y, I Mid (ſchwach) 1 Stückchen Vanille 
aber & 2 Eßl. Buder 1/a Raffeel. Mehl 
Ei, Zucker, Vanille und etwas Mehl werden glatt gerührt. 
Sodann gibt man die Milch langjam zu und jchlägt oder rührt 
den Beiguß auf dem Herde biß zum Kochen. Er muß jehr 
vorjichtig angerichtet werden, damit er nicht gerinnt. 
Zubereitungszeit: ?/. Stunde. 
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133. Fruchtbeiguß. 
Für 2 Perſonen: 


1 Glas Fruchtfaft 
Y Glas Wafjer 


Der Fruchtſaſt wird mit Waffer verdünnt und je nach der 
Verwendung kalt oder aufgefocht zu Tiſch gegeben. 
Zubereitungszeit: 5—10 Minuten. 
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X. Kuchen. 


134. Dicker Kirſchenkuchen. 
Für 4—6 Perſonen: 


5 Brötchen, 2 Eier 1 Raffeel. Zimt 
100 g Butter &—1 kg Kirchen 
100 g Buder Wedbrojamen 


Die Brötchen werden in kaltes Waſſer eingelegt, wenn fie 
weich find, feſt ausgedrüdt und gut zerftampft. Die Butter 
wird jchaumig gerührt und nah und nach werden Eigelb, 
Buder, Zimt und die Brötchen zugegeben. Zulegt mengt man 
die Kirſchen und den fteifen Eierichnee darunter, füllt die Mafje 
in eine mit Butter beftrichene und mit Wedbrojamen beftreute 
Form und bädt den Kuchen etwa 1 Stunde im Badofen. 

Statt Kirfhen Tann man auch in Würfel gefchnittene Apfel 
dazu nehmen. In diefem Fall fügt man noch etwa 50 g 
fleine Roſinen bei. 

Bubereitunggzeit: 2 Stunden. 


135. Heidelbeerfuchen. 
Für 4—6 Perſonen: 
250 g Mehl, 1 Prile Salz 1 Eßl. Zuder 


60 g Butter oder Fett 750 g Heidelbeeren 
1/3 Taſſe Mil, */ Ei 2 Stüd Awiebad 
10 g Hefe 3 Eßl. Zuder und Bimt 


An der Mitte des erwärmten Mehles macht man eine VBer- 
ttefung, rührt zuerft die mit lauwarmer Milch und etwas Yuder 
aufgelöfte Hefe und alsdann die übrigen erwärmten Zutaten: 
Ei, Butter, Mild, Zucker und Salz hinein und fchlägt den 
Teig, biß er fih von der Scüffel löft, Nun läßt man ihn 
etwa 1 Stunde gehen, wellt ihn dann dünn aus und belegt 
ein gut mit Butter beftrichenes Kuchenbleh damit. Am Rand 
wird der Teig aufgeftellt. Die belefenen Heidelbeeren werden 
mit geriebenem Zwiebad vermengt und auf dem Teig verteilt. 


— 
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Der Kuchen wird in heißem Ofen etwa 1/ Stunde gebacken 
und noch warm reichlich mit Zuder und Zimt beftreut. 
Zubereitungszeit: 21/,—3 Stunden. 


136. Zwetichgenluden. 
£ Für 4—6 Verfonen: 

: 250 g Mehl, 1 Ei 1 Priſe Salz, !/s Täßchen Milch 
25 g Butter 1—1!/, kg Zwetjchgen 
!/; Badpulver (10 g) 1 Epl. Buder 

Die Butter wird ſchaumig gerührt und mit Mehl, Milch, 

Ei und 1 Prife Salz vermengt; zulegt gibt man das Badpulver 

zu, nimmt den Teig auf dag Wellbrett und jchafit ihn, big er 
glatt ift. Alsdann wird er ziemlich dünn ausgewellt und auf 
ein mit Butter beftrichenes Blech gelegt. Den überhängenden 

Teig ſchlägt man um und formt einen gleichmäßigen Rand 
daraus. Der Kuchen wird nun mit den ausgeiteinten Zwetſchgen 
belegt, in gutem Dfen gebaden und noch heiß mit Buder be- 
ftreut. Der Teig kann auch mit anderem Obſt belegt werden, 
eignet ſich aber am beiten jür Zwetſchgen. 

Bubereitungszeit: 1—1!/, Stunden. 


137. Natronkuchen. ; 


⸗ Für 4—6 Perſonen: 
100 g Butter 160 g Mehl 
120 g Buder 1/, Bitrone, 
4 Gier 1 Badpulver 


Die Butter wird ſchaumig gerührt; ſodann werden nach. 
einander Zuder, Eigelb, daS Abgeriebene ?/, Zitrone, Mehl und 
Badpulver zugegeben. Zulegt mengt man den Schnee der Eier 
leicht darunter, füllt die Maſſe in eine mit Butter beitrichene und 
mit Mehl oder Wedbrojamen beftreute Form und fchiebt diejelbe 
jofort in den Ofen, Der Kuchen wird etwa 1/; Stunde gebaden. 

Bubereitunggzeit: 1 Stunde. 


138. Zimtkuchen, 
Für 4—6 Perſonen: 
2a kg Mehl, 1 Kaffeel. Salz 25 g Hefe, Y, 1 Mild, 1 Ei 
100 g Butter Zucker und Bimt 
3.Eßl. Zuder Wedhrofamen und Eiweiß 


Man bereitet einen guten Hefeteig zu (fiehe Dampfnudeln 
Nr. 111), wellt ihn ziemlich did aus, legt ihn auf ein mit 
Butter beftrichenes Kuchenbleh und läßt ihn gehen. Sodann 
beftreicht man ihn mit Eiweiß, ftreut groben Zuder, Zimt und 
Wedbrojamen darauf, belegt ihn mit Butterftüdchen und bädt 
den Kuchen etwa ?/s Stunde im Badofen. 


Zubereitungszeit: 2—2?/, Stunde. 


139, Einfacher Stollen. 
Für 4—6 Perſonen: 
/2 kg Mehl 50 g Roſinen 


%, 1 faurer Rahm (ſchwach) 15 g Hefe, 3 Eßl. Mil 


3 Eßl. Buder, 1 Prije Salz Butter und Wedbrojamen 


Dem erwärmten Mehl gibt man Zuder, Salz, die mit lau- 
warmer Mil aufgelbſte Hefe und den Rahm zu und Ichafft 
den Teig, biß er ſich von der Schüffel löft. Nun mengt man 
noch die Rofinen darunter, läßt ihn etwa 1 Stunde in der 


. Wärme gehen, füllt ihn dann in eine längliche Stollenform, 


läßt ihn. nochmals gehen und bädt ihn in gutem Dfen ®/, bis 
1 Stunde, 


Zubereitungszeit: 21/,—3 Stunden. 


140, Griegluchen. 
Für 4—6 Berfonen: 


1 Taſſe Mehl 1 Taſſe Milch 
1 Taſſe Grieß 1 Ei, 1 Heines Stückchen Butter 
1 Taſſe Zuder 1 Badpulver 


Ei, Butter und Zuder werden ſchaumig gerührt und die 
übrigen Zutaten nacheinander darunter gemengt. Die Maſſe 
wird in die gut gejchmierte Form gefüllt und °/,—1 Stunde 
gebaden. 

Zubereitungszeit: 1—1?/, Stunde. 


—— Aal. Rinzertorte. 


Für 4—6 Perſonen: 
3 Taſſen Haferfloden I Taſſe Zuder 
2 Taſſen Mehl 1 Taſſe Milch 


— * 


re 

1 Badpulver 1 Eßl. Kakao rd 

1 Stückchen Butter oder Fett Zimt, Nelten, Anis, Muskat 
1 Tafje Marmelade 


Sämtliche Zutaten außer der Marmelade werden auf dem 
Nudelbrett zu einem glatten Teig verarbeitet. Mit der Hälfte 
des Teiges wird das Kuchenbled, belegt und die Marmelade 
darauf geftrihen. Bon dem übrigen Teig werden mit dem 
Meſſer oder dem Backrädchen Streifen gejchnitten, die freuz- 
weile über den Kuchen und dem Rand entlang gelegt werden. 
- Der Suchen muß in heißem Dfen gebaden werden. 

Zubereitungszeit: 11. —2 Stunden. 


7 








i XL Kleines Badwertf. 


142. Springerle. 


a kg Buder 2) kg Mehl 
4 Gier Anis 
1 Bitrone Wachs 


Der Zucker wird mit den Eiern und dem Abgeriebenen der 
Zitrone 1 Stunde gerührt. Sodann ſchafft man das Mehl 
darunter, nimmt den Teig auf das Nudelbrett und wellt ihn 
2/2 em dick aus. Die Springerle werden mit dem Model aus— 
gedrückt, mit einem Mejjer gleichmäßig zugefchnitten und müfjen 
über Naht an einem warmen Drt ftehen. Erft wenn fie ganz 
troden find, werden jie auf einem mit Wachs beftrichenen und 
mit gejtoßenem Anis beftreuten Blech in gelinder Hiße hellgel6 . 
gebaden. 

143. Buttergebadenes. 
375 g Buder 2 Eßl. Roſenwaſſer 
375 g Butter 750 g Mehl 

4 Eier (oder 8 Eigelb) 1 Zitrone, 2 Eigelb 

Die Butter wird ſchaumig gerührt; jodann mengt man Zuder, 
Eier, das Abgeriebene der Zitrone, Roſenwaſſer und zulegt das 
. Mehl darunter. Nun nimmt man die Mafje auf dag Nudel- 
brett, wellt fie ziemlich dick aus, fticht beliebige Formen aus 

Specht, Kochbuchlein. 6 


& 1,4 — 1 


— BE a 


Bereich dielelben mit Eigelb und bädt fie in heißem Dfen 
hellgelb. (Rojenwaljer fann auch weggelajjen werden, doch 
gibt dasjelbe einen jehr guten Geſchmack.) 


144. Vanillebrot. 


1, kg Buder, 5 Eier a kg Mehl 
1 Stange Vanille Wachs 
Die Eier werden mit Zuder und Vanille 1/; Stunde gerührt; 
fodanı gibt man das Mehl darunter, jegt mit 2 Stafjeelöfieln 


Ihöne runde Häufchen auf ein mit Wachs beftrichenes Blech 
und bädt fie in heißem in 


145. Sets, 


750 g Mehl «250 g Buder 
125 g Butter * Stange Vanille 
4 Eier 1 Meeſſerſpitze Natron, 1 Priſe Salz 

Die Butter wird ſchaumig gerührt; ſodann mengt man alle 
Zutaten nacheinander darunter, zuletzt das Mehl. Nun nimmt 
man den Teig auf dad Nudelbrett, wellt ihn ziemlich dünn 
aus, drücdt die Zaden des Yieibeijens darauf, ſticht runde Küch— 
lein aus und bädt Ddiejelben in gutem Dfen hellgelb. 


146. Honigküchlein. 
500 g Bucder 3 Eier 
625 g Mehl 1 Eigelb 
3 Eßl. Honig Zimt, Nelten, 2 Mefjerjpigen Natron 

Sämtlihe Zutaten werden auf dem Nudelbrett verjchafft. 
Dann wird der Zeig ziemlih dünn ausgewellt, ausgeſtochen 
und womöglid über Nacht ins Kalte gejtellt. Die Küchlein 
werden in mäßig heißem Ofen langjam gebaden. 


147. Einfacher Lebluchen. 


500 g Farinzucker 2; Kaffeel. Nelken 
4 Eier 1 Meſſerſpitze ont 
70 g Bitronat ” 500 g Mehl (ftarf) 
70 g Vandeln 250 g Buder 


1 Kafſeel. Zimt 1 Glas Waffer 
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Der Farinzuder wird mit den Eiern 1 Stunde gerührt; 
hierauf mengt man das jeingejchnittene Bitronat, die geriebenen 
Mandeln, Zimt, Nelfen, Hirihhornjalz und zulegt das Mehl 
darunter. Nun wellt man den Teig aus, fiicht die Kuchen aus, 
jest fie auf ein mit Wachs bejtrichene® Blech Dicht nebenein- 
ander und bädt fie langſam. Sobald fie aus dem Dfen 
fommen, müfjen fie noch heiß auseinander gejchnitten und mit 
folgendem Guß beitrichen werden: der Zuder wird mit dem 
Waſſer folange gekocht, bis er Fäden zieht. Der Guß muß 
heiß verwendet werden, und die Lebfuchen legt man in der 
Wärme auseinander, bis fie ganz troden find. 


148. Hafelnugmalronen. 


8 Eimeiß, 500 g Buder 
600 g Hajelnüjje 


Der jteife Schnee wird mit dem Zuder 1); Stunde gerührt. 
Darunter mengt man 500 g geriebene Hajelnüfje, formt mit 
Hilfe von Zuder gleichgroße Kugeln, ſteckt auf jede eine Hafel- 
nuß und bädt die Makronen auf einem mit Papier belegten 
Blech in mäßig heißem Ofen etwa ı/, Stunde. 

Ka Au ZEHL 


149. Haferflockenmakronen. 


RT, 

gr 7 — 125 g Butter 1 Taſſe Mil 
—** 1 & 1Y Taſſen Mehl 
f; se 7.250 g Buder 1—2 El. Kakao 

Br Ar 250 g Haferfloden 1 Badpulver 

4 


f 57 Butter, Zuder und Ei werden ſchaumig gerührt, nachein— 
" > ander. die am Tage vorher mit der Wild eingeweichten Hafer⸗ 
flocken, jowie Kafuo, Wiehl und Bacdpulver zugegeben, fleine 
i Matıönden mit 2 Kaffeelöfieln auf ein mit Fett beitrichenes 
Blech gejegt und in gutem Dfen gebaden. 


150. Zitronenküchlein. 


1 & 100 g Bitronat 
250 g Butter 100 g Pomeranzenſchale 


250 g Buder 125 g Mandeln | 


—— 


125 g kleine Roſinen 500 g Mehl (ſtark) 
Etwas Zimt und Nelken 1 Eigelb 
1Priſe Salz, 3—4 Eßl. Mild 50 g Mandeln oder Bitronat 


Die geriebenen Mandeln werden mit dem fein gejchnittenen 
Bitronat und der Pomeranzenſchale und allen übrigen Zutaten 
auf dem Nudelbrett jolange verarbeitet, bis der Teig Sich wellen 
läßt. Sodann jchneidet man mit dem Mejjer oder dem Bad- 
rädchen verjchobene Vierecke, bejtreicht fie mit Eigelb, legt in 
die Mitte 2/, geichälte Mandel oder ein Stückchen Zitronat 
darauf und bädt die Küchlein im warmen Ofen. 


151. Bomeranzenbrot. 


500 g ABuder, 4 Eier 1 Zitrone 
50 g Bitronat 500 g Mehl 
50 g Pomeranzenſchale Wachs 


Der Zuder wird mit den Eiern !/; Stunde gerührt. So— 
dann mengt man fein gejchnitteneg Zitronat und Pomeranzen- 
fchale, dag Wbgeriebene der Zitrone und das Mehl darunter. 
Aus diefer Mafje formt man fingerlange und fingerdicte Wargeln, 
jegt fie weitläufig auf ein mit Wachs bejtrichenes Blech, macht 
mit dem Mefjerrüden Heine Duerjchnitte darauf und bädt jie 
in mäßtg heißem Ofen. 


152. Waſchkorbbrot. 


500 g Zucker 1 Mefjeripige flüchtig Sal; 
8 Eier 750 g Mehl 
125 g Schokolade 1 Ei, Zuder und Mandeln 


ı/a Kafjeel. Anis oder Vanille Wachs 


Zuder und Eier werden ı/, Stunde gerührt. Sodann mengt 
man geriebene Schofolade, etwas gejtoßenen Anis oder Vanille, 
flühtig Salz und foviel Mehl darunter, bis die Mafje zum 
Auswellen recht ift. Nun wellt man den Teig ziemlich did 
aus, ſticht beliebige Formen aus, beſtreicht fie mit Ei, bejtreut 
fie mit grobem Zucker und Mandeln und bädt jie im heißen 
Ofen. 
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XII. Getränke. 


153. Kaffee. 
Für 2 Perjonen: 

1 Eßl. Kaffeebohnen (10 g) 2; 1 Waſſer 

1 Scheiben Zichorie oder di 1 Milch 

1 Eßl. Malzkaffee ucker 

Die Kaffeebohnen werden gemahlen und in die Kaffeemaſchine 

gegeben. Das Waſſer ſtellt man mit der Zichorie oder dem ge— 
mahlenen Malzkaffee auf und gießt es kochend über das Kaffee— 
pulber. Der Kaffee muß langſam durchlaufen und darf nicht ge— 
jüttelt werden. Man gibt ihn mit gefochter Milch und Buder 
u Tiſch. 
s Hat man feine Kaffeemafchine, jo wird der Kaffee auf folgende 
Weiſe zubereitet: Man ftellt das Wajjer mit dem Kaffeezuſatz auf; 
focht es, fo gibt man den gemahlenen Kaffee zu und läßt ihn 
eininal aufwallen. Dann fchüttet man einen Eßlöffel kaltes Wajjer 
darauf, ftellt den Kaffee 2 Minuten auf die Seite des Herdes 
und gießt ihn dann vorfihtig durch einen Seiher. 
3 Zubereitungszeit: ı/; Stunde. 


154. Tee. 
Für 2 Perſonen: 
1 Kaffeel. Teeblätter (5 g Y, 1 Milch 
Ya 1 Wafjer ; Zucker 
Die Teeblätter werden in die erwärmte Kanne gegeben und 
mit kochendem Waſſer überbrüht. Der Tee darf nur 5 Minuten 
ziehen und ſoll während dieſer Zeit an der Wärme ſtehen. Man 
gibt ihn mit kalter Milch und Zucker zu Tiſch. 
Zubereitungszeit: 2/, Stunde. 


155. Kakab. 
Für 2 Perſonen: 
2 Kaffeel. Kakao (15 g) 2), 1 Mil 
4, Taſſe Waffer 2 Epl. Zuder 
Der Kalkan wird mit dem Zucker vermengt, mit kochendem 
Waſſer angerührt und mit der gefochten Milch aufgefüllt. Ebenjo 
wird Haferfafao zubereitet, nur muß derfelbe 4, Stunde fochen. 
Bubereitungszeit: 10—20 Minuten, 


Bee 


XM. Eingemachtes. 


156. Salichlobit. 

(Kirihen, Heidelbeeren, Zwetſchgen, Mirabellen ufw.) 

Auf 3 kg Obft rechnet man je nach der Süßigfeit der 
Früchte 500—700 g BZuder, I—2 Taſſen Waffer und eine 
Meſſerſpitze Salicylpulver. Der Zuder wird mit dem Waffer 
geläutert, das ausgeſuchte trodene Obſt zugegeben und einmal 
aufgekocht. Sodann wird das Dbft heiß mit einem Schaum- 
Löffel in die erwärmten und ausgeichmwefelten Gläſer oder Stein- 
früge gefüllt und zugededt. Der Brühe gibt man etwas Salicyl- 
pulver zu, läßt fie kurze Zeit einfochen, gießt fie über das Obft, 
ftreut noch etwas Gaficylpulver darauf, fchmwefelt nochmals 
darüber und bindet die Gläfer noch heiß mit einem Leinwand 
lappen und feuchten Pergamentpapier darüber feft zu. Das 
Obft muß an fühlen trodenen Drten aufbewahrt werden. 


157. Heidelbeeren in Krügen. 


Die belefenen trocnen Heidelbeeren werden in die gut ge- 
einigten, außgetrodneten Krüge nefüllt. Der Krug muß öfters 
aufgejtoßen werden, damit ſich die Heidelbeeren zulammenfegen. 
Dben darauf gibt man 1 Eßlöffel geitokenen Zuder, forft die 
Krüge zu und verbindet den Kork mit Schnur, damit er nicht 
herausgetrieben wird. Sodann Stellt man die Krüge mit Heu 
oder Tüchern ummidelt in einen großen Keſſel, gibt kaltes Waſſer 
zu und fest den Kejjel zugededt aufs Feuer. Wenn das Waller 
kocht, Darf e8 nur 5 Minuten fochen, dann wird der Keſſel 
auf die Seite geitellt. Erft wenn das Waſſer erfaltet ift, werden 
die Krüge herausgenommen und fönnen der Sicherheit wegen 
noch mit Pech oder Siegellad verjchloffen werden. 


158. Gemiſchte Marmelade. 
3 kg Gelbrüben, 11/, kg Üpfel, 12/3 kg Tomaten 
1 kg Buder, 2 Biironen 
Gelbrüben und Üpfel werden gekocht, die Tomaten roh dur; 
die Mafchine getrieben und dann mit dem Zucker, Saft und 
Schale der Zitrone etwa 1 Stunde eingekocht. Wenn die 
Dearmelade erfaltet ift, wird fie in Gläſer oder Steintöpfe ge- 
füllt und fejt zugebunden. 
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159. Gemiſchte Marmelade anderer Art. 


2’); kg Gelbrüben 2, kg Rhabarber 

1 kg Himbeeren . 2" kg Buder 
Der Zuder wird mit etwas Wafjer aufgejegt und geläutert 
und dann der in feine Stücdchen gejchnittene Rhabarber zu— 
gegeben. Wenn er Brühe gezogen hat, gibt man die gekochten 
und durch die Maſchine getriebenen Gelbrüben zu und läßt 
alles kochen, bis es fämig ift. Zuletzt kommen die Himbeeren 

dazu und werden noch kurze Zeit mitgekocht. 


160. Fruchtſaft. 


(Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, 
Sohannisbeeren ujw.) 

Zu 1%, kg Früchten rechnet man 40 g Weiniteinfäure, 
1/1 Waffer und 2, kg Zuder. Die Weinjteinjäure löſt 
man mit fochendem Wafjer auf und giebt dies heiß über die 
Früchte, Nach 24 Stnnden ſchüttet man das Dbft auf ein Tuch 
oder feines Sieb und läbt den Saft ablaufen ohne das Dbit zu 
preſſen. Diefen Saft rührt man alsdann mit dem geitoßenen 
Auder folange, bis der Saft vollitändig klar ilt, gießt ihn in 
Slafhen und forft dieie qut zu. Die Obftrüditände fann man 
mit Zucker eingefoht al3 Marmelade verwenden (auf 1 kg Obſt 

—= 250 g Buder). 


161. Sauerkraut einzumachen. 

Teite große Köpfe werden außen abgeblättert, von den Dorfen 
befreit und mit dem Krauthobel fein gehobelt. Alsdann legt 
man einen gut ausgebrühten und gewäjjerten Krautftänder oder 
für Heinere Menge einen Steintopf mit SKrautblättern aus, 
ftreut Salz darauf, und gibt eine Lage Kraut hinein, Nachdem 
man das Kraut mit der Fauſt oder einem Stempel fejtgedrücdt 
hat, fommt wieder etwas Salz und eine Lage Kraut und fo 
fort, bis der Ständer beinahe voll ift. Hat man den Geſchmack 
gern, jo kann man zwiichen hinein auch Wacolderbeeren oder 
Kümmel geben. Dbenauf wird ein reine® Tuch und darauf 
ein in die Offnung paljendes Brettchen gelegt, das mit großen 
Steinen beſchwert jein muß. Iſt die Gärung vorüber, jo nimmt 
man den Schleim vorjihtig am Rande weg, reinigt Tuch, 
Bretichen und Stein und deckt alles wieder gut zu. Diele 
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.Reinigung muß vorgenommen werden, ſo oft man Kraut heraus⸗ 
holt, aber mindeiten? einmal wöchentlih. Auf dieſe Weiſe 
werden in manchen Gegenden weiße Rüben eingemadt, die 
vor dem Hobeln gewaſchen und gejchält werden müſſen. 


162. Bohnen einzumaden. 6 


Ausgewachfene breite Bohnen werden geföpft, abgezogen 
und fein gejchnigelt. Sodann werden fie entweder roh eingelegt 
oder jie werden erit mit fochendem Waſſer überbrüht und dann 
auf einem Tuch in der Sonne getrocnet. Die weitere Behandlung 
des Einlegens iſt diefelbe wie beim Sauerfraut, nur gibt man 
ftatt Kümmel und Wacolderbeeren Bohnenfraut dazwiſchen. 


XIV. Berfchiedenes. k 


163. Fett anszulajjen. 

Hierzu nimmt man zu gleichen Teilen Rinds- und Schweine- 
fett, wäfjert, zerjchneidet und verwiegt jedes für jih, Hat man 
eine Fleiſchhackmaſchine, jo empfiehlt es fich, das Fett damit 
zu zerkleinern, da auf dieje Weiſe am wenigiten Grieben zurüd- 
bleiben. Das Nierenfett wird zuerft mit etwas Milch aufgeftellt, 
und erft nad) ’/, Stunde, wenn es zergangen ift, gibt man das . 
Schweinefett mit einer Zwiebel oder einem Apfelfhnit zu. Das 
Fett muß nun zufammen langjam auf der Seite des Herdes 
ausziehen bis es ganz klar it, und wird dann, wenn es etwas 
abgekühlt ift, durch einen Seiher in einen erwärmten Steintopf 
gegoffen. Die Grieben fünnen zu geröfteten Kartoffeln und 
verjchiedenen anderen Speifen verwendet werden. 


164. Butter auszulajjen. 

Die zerfleinerte Butter läßt man auf mäßigem euer zum 
Kochen kommen, ftellt jie alsdann zurüd und läßt fie auf der 
Seite des Herdes fo lange ziehen bis fie klar ift. Nun ſchäumt 
man fie ab und nachdem fie etwas abgekühlt ift, gießt man fie 
vorfichtig in einen erwärmten Topf. Das lebte vom Boden 
gießt man durch einen Seiher in ein bejondere® Töpfchen und 
verwendet dies zuerjt. Im den auf dem Boden befindlichen 
Grieben fünnen feine Schwarzbroticheiben geröjtet werden, Die 
von manchen Leuten gern gegejjen werden. 





Maße und Gewichte. 





1 ſchwacher Eplöffel Salz wiegt . } 10 g 
1 Starker Eplöffel Mehl wett . . x...» 20 g 
125 g Mehl enthält er 2 er 6 Eßl. 

1 Taſſe Mehl enthäät... 125 g 

1 Eplöffel Grieß wiegt . er 12 g 
125 6 Grieß enthätttt. 10 Eßl. 

1 Eßlöffel Gerſte wiegt . re 20 g 
125 g Gerſte enthält » » » 5 “nn wi. 6 El. 

1 Eplöffel Hafergrüge wiegt . . » 2... 20 g 
125 & Hafergrüge enthält. : . 2 2. 2... 6 Spt. 

i Gplöffel Haferfloden Er dr iS 12 g 

125 g Haferfloden enthält . 24 2 2 2. | 10 EL. 

REEL Reis leg 4 5 5 a5 208 
125 g Reis enthält. 6 Eßl. 

1 Eßlöffel Sago wiegt... 15 g 
125 g Sago BO - u ne a 8 Eßl. 

1 Eplöffel Zuder wiegt. ». . 2 2 22. 18 g 
13 g Zucker RE 2. ee ea 7 El. 

1 Tajfe Milh entbält . . 2 2 2 2 2. 1 

4 große Kartoffeln geben . . 2. 22. ı/, kg 


9 kleine Kartoffeln geben . . 2. 2. . ı/, kg 
1 Eplöffel Fett wiegt » 2 2 2 2 2 25 g 
125 8.Fett enthält . o = 2.2 2000 0% 5 Eßl. 


. Hafergrüßluppe . 
. Aufgezogene 
. Wedjchnitten, Heidelbeeren 
. Schmorbraten, 


Kochplan. 


Herzuſtellende Gerichte: 


1. Rahmjuppe . 

2. Waflergrießfuppe . 

3. Milchreis . . " 

4. Grießflöße, Salat —V 

5. Gebrannte Mehlſuppe. 

6. Pfannkuchen, Dürrobſt. 

7. Nudelfuppe, ———— und 
Beilage . . 

8. Gemüfejuppe . 


Pfannfuchen 


Kartoffel⸗ 
ſalat 


. Gelbrüben und Exbfen, 


Salzkartoffeln 


. Fett auszulaſſen, geröftete 


Kartofieln und Salat . 


.Kirſchenkuchen 

. Grießbrei . . 

. Rartofieln u. weißer Käfe 
. Zwetichgenfuchen oder 


Zwetſchgenknödel 


. Braunes Kalbfleiſch, Reis 
. Rotfraut, Braiwürfte . 

N Bohnenfuppe . A 

. Spägle, jaurer Beiquß 

. Spinat, gebadene Eier. . 
e Heringstartoffeln od. falat 
. Schupfnudeln, Birnen oder 


Apfel . 


, Rartoffelfuppe, Sauerkraut 


einmachen . 


; — NRahmklartoffei 





. | Eirleitung, Herd, Brennmate⸗ 


Beipredhung: 


trial und Geſchirre. 
Waſſer. 
Milch. [niffe. 
Getreide, gröbere Mahlerzeug- 
Getreide, feinere Mabhlerzeug- 


[nifje. 
Fleiſch. 


Gemüſe. 
Wäſche. 
Bügeln. 
Obſt. 


Rindfleiſch. 
Wurzelgemüſe. 


Fett. 
Steinobſt. 
Putzerei. 
Kartoffel. 


Obſteinmachen. 

Kalbfleiſch. 

Blattgemüſe. 

Hülſenfrüchte. 

Ei und Mehl. Wiederholung. 
Gemüſe. Wiederholung. 
Hering. 


Kernobſt. 


Einmachen der Wintergemüſe. 


Kartoffel. Wiederholung. 





28. Meißtraut, Salzkartoffeln 
29. Nudeln, Sauerbraten . . 
30. Kartoffeltlöße, Dürrobit . 
31. Schellfiſch, Salzkartoffeln 
32. Sauerkraut u. Leberklöße 
33. Kartoffelbrei, gebrat. Wurſt 
34. MWeihnachtsbäderei . j 
35. Linſenſuppe mit Wiener» 

würſtchen . . ; : 
36. Tee, Natronkuchen 0% 
37. Erbjenbrei, geſalzenes 

Schweinefleiſch . - 
38. Eingemachte Bohnen, 


Scalentartofieln — 
39. Reisſuppe mit Wurzel- 
brübe . 


40. Grießklöße (anderer Art) 
.  Dürmobft. . 

41. Eingemachtes Kaldfleifch, 
Spägle 


4. — — mit Knochen⸗ 


43. Kaffee, Baftnacestächten 

44. Saure Rartoffeln a 

45. Sülzjalat, — 
kartoffeln . . 

46. Kartäujerklöße, Vanille— 

beiguß .. 

47. gedämpfte Rare 


48, Ei "oder Neibret .. 
49. Schweinebraten . 
50. Kakao, Zimtkuchen. 


Herzuſtellende Gerichte: | Beſprechung: 


Eſſig und Salz. 
Gewürze. 
Kindernahrung. 
ſche. 
Eingeweide. 
Kochen, Dämpfen, Braten. 


— — — — — — — — — 


Putzerei. 
Tee und Kaffee. 
Hülſenfrüchte. Wiederholung. 


Gemüſe einmachen. 
e 


Reis. 


Zucker. 
Geſundheitspflege. 
Krankenpflege. 
Hefe. 

Wäſche. 
Bügeln. 

Milch und Ei. 
Schweinefleiſch. 
Küchenputzerei. 


Erbſenbrei. 
Kakao. 


Wiederholung. 
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Sn 11. verbeſſerter Auflage (61. —75. Tauſend) liegt 
das allgemein als vorzüglich anerkannte Werk vor: 


Grundzüge 
Haushaltungslehre 


Leitfaden für den Unterricht in öffentlichen und privaten Haus- 
haltungs= und Fortbildungsfchulen, fowie zum Selbftunterricht 


A 
bearbeust von ? 


Elije Kühn 


Vorfteherin der ftaatlich Fonz. Hauswirtſchaftsſchule 
in Bad Nafjau a. d. Lahn 


Über 60 Tauſend Eremplare dieſes vorzüglichen weit 
verbreiteten Lehrbuchs der Haushaltungsichre wurden bisher 


verkauft. Viele hundert begeifterter Anerkennungsſchreiben 
liegen ũber dieſes Buch vor. 
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Verlag von Wilhelm Gronau, Jena und Leipzig 


Rechenbuch 


für Mädchenforrbildungs-, Haushaltungs⸗, Koch⸗ und 
Frauenarbeitsſchulen 
ſowie 
für Haushaltungsſeminare und Oberklaſſen von Maͤdchen— 
buͤrgerſchulen 


bearbeitet von 
J. G. Moraß 


Zweites Heft: 
Aufgaben aus verſchiedenen Rechengebieten 
mit beſonderer Berückſichtigung der Hauswirtfchaft 


Mit 6 Abbildungen im Tert, Münztafeln und Gewichten 
Vierte, verbefferte und vermehrte Auflage 
Vom Babifchen Oberſchulrat empfohlen 
Ein ausgezeichnetes, bewährtes Rechenbuch für oben- 
genannte Schulen, welches fich einer von Jahr zu Jahr 
zunehmenden Berbreitung erfreut! 
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u. Heine ©. ut. b. 6., Gräfenhainlchen. 
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